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U-N APPEL

r

L«n publique a été attirée d'une manière particulière 
sur le développement presque prodigieux de l'industrie laitière 
en ce pays, depuis 1870. Nos hommes d’Etat 
encouragé la révolution profonde, salutaire 
s'opère depuis cette époque. ’

Comme l’ont fait remarquer plusieurs conférenciers dans 
remuons annuelles, l’ancien système de culture, ayant pour ca­
ractère principal la. production outrée des céréales et appuyé sur 
une confiance peu raison née dans la fertilité supposée inépuisable 1 
du sol, disparaît peu a peu poiir faire place au système mixte 
aujourd hm adopté et mis en pratique dans les parties les plus 
riches de notre pays : production limitée des grains, création des 
praines et pâturages pour l’entretien de forts troupeaux de va­
ches laitières, dont le lait est traité à la fromagerie ou à la beurre- 
ne commune, et restauration des terres par les fumiers de ces 
troupeaux.

D’après le recensement de 187,, il y avait>i dans notrc . 
vince, 25 fromageries, et dans toute la puissance 353 de ces éta­
blissements. En 1881, aussi d’après le recensement, ce nombre 
est monté a 140 pour la province de Québec et à 709 pour la 
puissance du Canada ; le chiffre des beurreries était alors de 22

ont suivi et 
et si désirée qui

nos
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Il UN APPEL i.

pour Québec et 49 pour la puissance. En 1882, le département 
provincial d’agriculture constate, par un relevé officiel,qu'il existait 
alors 278 fromageries, 47 beurreries et 28 beurreries-fromageries, 
en tout 353 établissements dans notre province. En 1883, ce 
nombre a été porté à bien près de 400, et à la connaissance des 
officiers de cette société, il se fonde beaucoup de nouveaux éta­
blissements cette année.

Le tableau suivant des exportations de beurre et de fromage 
canadiens, depuis 1866 à 1883, fait encore voir l'importance 
du mouvement laitier.

1878...,

, 1879....

1880....

1881....

1882....

.1883....\

Valeur Eiport, titaieQuantité
Avec 

nécessit 
liorafior 
dustriel 

Les o 
l'appui < 
monde 
compter 
part des 
amis, fal 
Plus il y 
étendue.

A par 
d’avanta 
ceux qui 
dustrie 1;

Pour c 
annuelle 

Nous ; 
sur chaqi 

ASSEM 
•une asset 
Des conf

2,094,270
123,494 $2,217,704

1,741,291
193,564 1,934,845

1,587,725
. 617,943 2,205,671
2,342270 

649,572
2,353,670 

674.486 e 8*3,028,056 
3,065,229
1,109,906 4,175,135
3,612679
1,840,284 5,452,963
2,808,979
2,280 412 5,089,391
2,620 305
3,623,201 6,143,506
2 337,324
3,886,226 6,223,560
2,540 894
3,751,268 6,292,162
3.073,409
3,748,576 6,821,984

10.448.789 
8,703

10,817,918
1,408,100
9,956,488
6,111,482

10,$53,268 
4,603,370

12,259,881
5,827,782

15,439,266
8,271,439

19,068,448
16,424,025
15,208,633
19,483,211
12,233,046
24,050,982
9,268,044

-32,342,030
12,250.066
35,024,090
14.691.789 
36,930,524

I860. Beurre lbs.... 
Fromage Qtx.
Beurre lbs......
Fromage........
Beurre..........
Fromage ......
Beurre..........
Fromage........
Beurre..........
Fromage........
Beurre..........
Fromage......
Beurre..........
Fromage.......
Beurre..........
Fromage........
Beurre..........
Fromage........
Beurre..........
Fromage........
Beurre..........
Fromage........
Beurre..........
Fromage.......

1867.

1868.

1869.
2,891,842

1870.

1871,

\
1872.

1873.

' 1874.

1875.
"

1876.
'

1877.
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It ' Beurre .. 
Fromage

Beurre .. 
Fromage.
Beurre.. 
Fromage.

Beurre... 
Fromage

Beurre... 
Fromage. 
Beurre ... 
Fromage,.

1878. 13,006,626
38,054,294
14307977
46.414,035
18 535 362 
40,368,678

17,649,491
49,255,523
15,161,839
50,807,049
8.406,447

58.041,387

2.382 237 
3,997,521
2 101,897 
3.790,300
3,068,069
3,893,366

3573,034
5,510,443
2,936,156
6,500,868
1,706.817/ 
6 451 870

lit 6,379,758
, 1879.:s,

5,892,197:e
1880.:s

6,951,435

9,083,477

a-
1881

1882.ce
8,437,024

.1883,
8157.687

le
Avec ces données, l’on est mieux en mesure d’apprécier la 

nécessité de la fondation de notre société, dont le but est l’amé­
lioration et le développement de tout ce qui se rattache à l’in­
dustrie laitière.

Les officiers de la Société d’industrie laitière comptent 
l'appui et l’encouragement de tout le monde, pareeque tout le 
monde est intéressé à la réussite de leur œuvre. Mais ils 
comptent plus particulièrement sur une propagande active de la 
part des membres actuels de la société pour amener tous leurs 
amis, fabricants ou patrons, à se joindre à cette association. 
Plus il y aura de membres, plus son action bienfaisante sera 
étendue.

A part les considerations d’intérêt général, il est une foule 
d avantages particuliers et immédiats qui doivent engager tous/ 
ceux qui s’occupent d’agriculture à faire partie de la Société d’in­
dustrie laitière.

Pour devenir membre, il faut payer la légère contribution 
annuelle d un dollar : que donne la société en retour ?

mode d'action et faire remarquer, 
sur chaque point, les privilèges dont jouissent les membres.

assemblées annuelles.—Dans l’automne, la société tient 
•une assemblée générale de ses membres où le public est invité. 
Des conférenciers choisis parmi nos hommes les plus instruit?

sur

'Si-

Nous allons exposer son

1



IV UN APPEL K

sur les matières qui touchent de près ou de loin à l’industrie 
laitière, sont chargés de traiter les differents sujets choisis par le 
bureau de direction. Tout le monde est admis, mais la société 
a obtenu, pour ses membres qui se rendent à cette réunion, des 
réductions de prix de passage des compagnies de chemins de 
fer ; ces réductions seules, pour peu que l’on reste à quelque 
distance du lieu de réunion, remboursent le prix de la sous­
cription.

RAPPORT ANNUEL.—Chaque année, la société fait imprimer un 
rapport qui contient, au long, tout ce qui a été dit à la réunion 
annuelle, outre une foule de renseignements intéressants de 
toutes sortes. Le présent rapport, qui n’est que le deuxième, 
contient au delà de 150 pages de matière éminemment intéres­
sante. Ce rapport annuel est distribué gratuitement à tous les 
membres. Voilà encore assez pour rembourser la souscription 
de $1.00 ' '

ENSEIGNEMENT DANS LES FABRIQUES.—La société engage 
parmi les fabricants les plus recommandés et les plus expéri­
mentés des professeurs qui sont chargés, sur demande des inté­
ressés, d’aller visiter les fromageries ou les bjurreries dont le pro­
priétaire ou le fabricant appartient à la société, ou au nom des­
quelles la souscription annuelle a étépajyg. Ces professeurs,

1 ce qu’ils ont appris par leur( expérience personnelle, sont en po­
sition de faire des études spéciales que tout le monde ne peut 
faire ; ils sont au courant dé tous les défauts de la fabrication 
qui, il faut bien le dire, est ertcore imparfaite dans beaucoup d’en­
droits ; ils connaissent le marché et • peuvent indiquer 
qui ne rencontre pas ses exigences. Les services de ces profes­
seurs sont absolument GRATUITS ; il est seulement chargé 
légère indemnité par jour, pour les frais de voyage, indemnité 
qui représente à peine le salaire d’une journée d’un fabricant 
ordinaire. Une seule visite de ces professeurs peut sauver des 
centaines de dollars sur la fabrication d’une saison.—En voilà 
bien plus que pour la souscription de $1.00.

RENS 
membr 
demanc 
trées su 
aux me
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CONC 
cours in 
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terminé, 
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rie
renseignements. Ee secrétaire est tenu de donner] 

membres de la société tous les renseignements qui lui seront 
demandes. Les offres et les demandes d’engagements sont en- 
trees sur une liste spéciale et la préférence est toujours donnée 
aux membres de la société.

le aux
•té
les
de
ue

CONCOURS.—La société organisera de temps à autre des con­
cours importants auxquels les membres de la société peuvent seuls 
prendre part. Nous annonçons de suite que la société ouvre 
cette année, un concours pour la création d’une RACE CANA-’ 
DIENNE de vaches. Des prix.considérables-11 y aura un grand 
prix de $ lOO seront accordés aux vaches canadiennes qui au­
ront fourni la plus grande quantité de beurre dans un temps dé 
terminé, et toutes les vaches qui auront dépassé un certain chif­
fre fixé seront inscrites dans un livre de généalogie (Herd 
Book) tenu par la société, et des certificats (pedigrees) seront dé 
livrés aux propriétaires de ces animaux. Les conditions de ces 
concours seront livrées au public d'ici à quelque temps. Encore 
une fois, pour concourir, il faut être membre de’ la société Ou 
tre la participation dans le bien qui sera faif au pays par ces 
concours, n’y a-t-il pas là un motif d’avantage personnel à payer 
la souscription minime de $1.00 à la Société d’industrie lai 
tière ?

îs-
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Il faut ajouter que la société ne pourrait aucunement offrir 

ces avantages au public, si elle ne recevait pas du gouvernement 
de cette province une subvention généreuse qui couvre plusieurs 
fois le montant des souscriptions. Cette subvention est actuel 
lement de mille dollars.

ut
)n
ri­
ce
is­
le Celui qui devient membre de la société, a donc part dans 

le bien que celle-ci est mise en mesure de faire avec tous ces 
moyens d’action; et cela, sous la garantie d’un bureau de direc- 
ti°n choisi par les membres de la société eux-mêmes, à l’ass 

• blée annuelle.

ï*a Société d’industrie laitière
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ment intéressé de tous ceux qui s’occupent de laiterie et d'agri­
culture.

Vous, Messieurs, qui avez déjà pu apprécier les bienfaits de 
notre œuvre commune, comme membres, engagez tous vos 
amis à suivre votre exemple. C’est votre devoir vis-à-vis de 
votre province, et c’est votre avantage.

N

Le présent rapport sera immédiatement expédié à. tous les 
nouveaux membres sur réception de leur souscription. En y 
ajoutant cinquante centins, le rapport de l'an dernier (80 pages) 
leur sera expédié en même temps.

Les souscriptions payées à présent comptent pour l’année 
1883-84, commencée le 28 novembre dernier.

Toutes les communications et les demandes de renseigne­
ments doivent être adressées à M. J. DE L. Taché, Notaire à 
St-Hyacinthe, secrétaire-trésorier de la Société d’industrie 
laitière.

t

Acte
1 "S

St-Hyacinthe, mars 1884,
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45 VICT. 1882 CAP. LXVI:ne-
reà
trie Acte pour autoriser la création d’une société sous le nom de : 

“ Société d’industrie laitière de la province de Québec."

U ur Mai,1882].
CIA MAJESTÉ, par et de l’avis et du consentement de la Lé- 
Kj gislature de Québec, décrète ce qui suit :

1. Le lieutenant-gouverneur en oi| pourra autoriser, pour 
la province, la formation d’une association ayant pour but d’en­
courager l’amélioration de l’industrie du beurre et du fromage et 
de toutes les choses qui se rattachent à cette industrie, sous le 
îftim de : “ Société d’industrie laitière de la province de Québec.1'

cons

*• La société devra se composer d’au moins cinquante per­
sonnes qui signeront une déclaration suivant la formule de la 
cédule annexée au présent acte ; et chaque membre souscrira et 
paiera une somme annuelle d’au moins une piastre au fonds de 
la société.

'X ■I
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S. Telle declaration sera faite en double, l'une devant être 
écrite et signée sur les premières pages d’un livre qui sera tenui > 
par Ja société pour enrégistrer les minutes de ses délibérations 
pendant la première année de son existence, et l'autre devant 
être immédiatement transmise au commissaire de l'agriculture 
qui fera publier, aussitôt que possible après sa réception, avis 
de la formation de telle société, dans la Gazette Officielle de 
Québec.

4. A compter de la publication dans la Gazette Officielle de 
Québec, de l'avis de formation de la société, elle deviendra et 

corps politique et incorporé pour les fins du présent acte 
et pourra posséder des biens-fonds pour une valeur n’excédant 
pas vingt mille piastres.

1 opér 
les n 
cun ( 
et pt 
touti 
dusti

; : Ni
vertu 
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respe 
sociél 
bres < 
respei 
statut

sera uni
5. La société aura le pouvoir de faire des règlements pour

prescrire le mode d’admission des nouveaux membres, régler 
l’élection des officiers, et en général, l'administration de ses affai­
res et propriétés.

i

6. La première assemblée aura lieu en la cité de St-Hyacin- 
the, le 28 novembre prochain, pour procéder à l'organisation et 
à l’élection des membres du bureau de direction et traiter toutes 
matières en rapport avec le but de la société.

7. La société tiendra ensuite une assemblée annuelle à tel 
lieu et à telle époque qui auront été choisis parle bureau de di­
rection, outre celles qui pourront être prescrites par ses règle- 
ments.A cette assemblée annuelle, elle élira un président, un vice- 
président et un secrétaire-trésorier, et elle fera aussi l’élection 
d’un directeur pour chacun des districts judiciaires de cette pro­
vince, choisi parmi les membres de cette société domiciliés dans 
tels districts.

S. Les officiers et directeurs de la société rédigeront et pré­
senteront à l’assemblée annuelle, un rapport détaillé de leurs-

1

......,



INCORPORATION

opérations durant l’année expirée, indiquant les noms de ____
les membres de la société, le montant souscrit et payé par cha­
cun d’eux, les noms des fabriques, des inventions, améliorations 
et produits qui mériteg£ d’être signalés au public, et donneront 
toutes les informations qu’ils croiront utiles dans l’intérêt de l’in­
dustrie laitière.

tous

CÉDULE

Nous, soussignés, convenons de nous former en une société en 
vertu de l’acte 45 Viet., chap. 66 sous le nom de “ Société d’in­
dustrie Laitière de la Province de Québec,” et nous promettons 
respectivement par les présentes, de payer au trésorier de la 
société, annuellement, tant que nous continuerons à être mem­
bres de la dite société, la somme inscrite en regard de nos noms 
respectifs ; et nous promettons de plus de nous .conformer aux 
statuts et règlements de la dite société.

Noms $ Cts.

;
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t

33 VICT. 1870 CAP. XXX

Acte pour protéger les manufactures de fromage et de beurre dans
cette province.

A MAJESTÉ, par et de l’avis et du 
IV Législature de Québec, décrète ce qui suit :

1. Quiconque, sciemment et frauduleusement, vendra,fourni- 
la, amènera ou enverra, pour etre converti en fromage ou en 
beurre, à aucune manufacture, aucun lait mélangé avec de l’eau * 
ou falsifié en aucune manière, ou du lait dont la crème aura été 
enlevée, ou du lait connu sous le nom, de “lait écrémé”, ou 
gardera aucune partie de tel lait, connu sous le nom “des égouts”;

Ou quiconque, sciemment et frauduleusement, vendra, fourni­
ra, amènera ou enverra à aucune manufacture, du lait qui est 
infect, ou en partie sur par suite de négligence dans l'entretien 
de ses chaudières, couloirs, ou autres vaisseaux, après avoir été 
informe de telle infection ou negligence, soit verbalement ou par 
écrit ;

Ou aucun manufacturier de tels fromage ou beurre, qui, sciem­
ment et frauduleusement, fera usage, ou ordonnera à aucun de 
ses employés, de faire usage pour son profit, de la crème" du lait 
qui sera apporté à aucune manufacture de fromage ou beurre ;

Encourra, pour chaque telle offense, une pénalité de pas 
moins d’une piastre ni de plus de cinquante piastres, à la discré­
tion des juges de paix devant qui telle offense sera portée.

2. Toute offense, en vertu de cet acte, pourra être poursuivie 
dans les trois mois à compter de l’infraction, sur dénonciation por­
tée par la partie intéressée ou tune (telles (s'il y en a plusieurs), 
devant un ou plusieurs juges de paix, ayant juridiction dans là 
localité où l’offense a été commise, qui auront le droit d'entendre 
et décider la cause, sur le serment d'un ou plusieurs témoins di- 
§nes c*e e* auront de plus le pouvoir au cas que l'amende et

les
fair
gné
du 1

[Sanctionné le ter février 1870]. ' 
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les frais ne seront pas payés sous tel délai qu’ils accorderont, de 
faire prélever la dite amende et les frais par voie d'exécution, si-
«tri U" d CUX °U t0US leS dcuX’ contre les meubles et effets
du défendeur et la dite pénalité lorsqu’elle sera recouvrée, sent 

au dictateur pour le bénéfice d. la partie ce des parties 
lésées, et à défaut de paiement en entier de la pénalité et des frais, 
après la vente des effets du défendeur, il pourra être incarcérésur 
un warrantsigné comme susdit,dans la prison commune dudistrict 
ou 1 offense aura été commise, pour une période de pas moirts de 
huit jours, ni de plus de trente jours, à moins que la pénalité, les 
frais de la poursuite et les frais 
payés.

#. La poursuite susdite n’aura pas l’effet d’empêcher toute 
personne, qui se croira lésée par quelque infraction des disposé 
lions précédentes, de se pourvoir dans toute cour civile ayant 
jundmtion, pour recouvrer tel dommage qu’elfe aura souffert et
d en prélever le montant, ainsi que les frais, en la manière ordi- 
naire de la dite cour, [i]

ms
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Acte concernant les sociétés et établissement, de fabrication 
vinceUrrC °" ^ fromagcou dcs dcux combinés, en cette pro-

;
>as
ré-

[Sanctionné le 1er mai 1882].
A TTENDU que plusieurs sociétés de fabrication de beurre 

XX et de fromage, se sont déjà établies dans la province en 
vertu du chapitre 65 des Statuts Refondus pour le Bas Canada 
concernant les sociétés ; •

vie
or-
’■s),
! la
Ire

[I] Note.—Le. caractères en Italique! Indiquent le. 
loi par le chapitre «5 de 1a 15 Viot., 1882 qui euit.

di- amendements faits à cette
; et
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»

Attendu que cet acte ne leur donne pas tous les avantages que 
leur donnerait un acte d’incorporation, et que, dans i'intérêt de 
■cette industrie qui tend tous les jours à se développer, et par là, 
dans l’intérêt de toute la province, il convient de donner à ces 
sociétés les pouvoirs de corporation ; A ces causes, Sa Majesté, 
par et de l’avis et du consentement de la Législature de Québec, 
décrète ce qui suit :

1. Lorsque cinq personnes ou plus, dans quelque partie que 
ce soit de la province, auront signé respectivement une déclara­
tion, exprimant qu'elles se sont formées en société, pour fabri­
quer le fromage ou le beurre (ou l'un et l’autre suivant le cas), 
dans un certain endroit qui devra être désigné pour être leur 
principale place d’affaires,! et qu’elles auront déposé cette décla­
ration entre les mains du protonotaire de la cour supérieure du 
district où la société a l’intention de s’établir, 
toutes celles qui pourront, dans la suite, devenir membres de telle 
société, leurs héritiers, exécuteurs, curateurs, administrateurs, suc­
cesseurs et ayans cause respectifs, formeront par là même, un 
corps politique et incorporé soüs le nom de : “ Société de fabri­
cation de beurre (ou) de fromage (ou l'unet Vautre suivant le cas) 
de (nom de l'endroit et le numéro de la manufacture, tel que 
tionné dans la déclaration).

Un certificat sera délivré par le protonotaire à toute telle com­
pagnie, constatant qu’elle a fa it telle déclaration, lequel certificat • 
devra être enrégistré au bureau d'enrégistrement de l'endroit où 
se trouvera le siège principal des affaires de la dite compagnie 
•et être aussi transmis sans délai, au commissaire de l’agriculture.

S. Toute telle société ainsi formée, jouira, pour les fins {jour 
lesquelles elle a été créée, de tous les pouvoirs inhérents 
corporations.ordinaires, et notamment ceux de se choisir parmi 
ses membres, des officiers, de passer des règlements non contrai- 

lois de cette province, pour fixer le nombre de 
Ères, le montant des actions et le mode de les prélever, pour (la
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régie de sa discipline intérieure, pour la conduite dé ses procédés 
et 1 administration de ses affaires en générale

3. La première assemblée des actionaires de la société aura' 
lieu dans les huit jours après le dépôt de la déclaration men­
tionnée dans la section première de cet acte, après qu'un avis 
spécial à cette fin aura été donné aux actionnaires par au moins 
deux des actionnaires de la dite compagnie ; lequel avis devra 
etre Signifie au moins deux jours avant la dite assemblée, dans 
le but d élire des officiers et de sanctionner les règlements de la 
société.

Les assemblée#générales annuelles suivantes, et les assemblées 
spéciales de la société seront statuées par règlement.

4. Un livre sera tenu par la société pour y entrer les sous­
criptions d’actions, et un autre pour y inscrire en détail toutes 
ses transactions.

5. Chaque tel livre et les règlements seront constamment 
ouverts à l'inspection des membres de la société.

:s que 
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fabri- 
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«. La section 2 de l'acte 3.3 Viet., chap. 30, est amendée, en 
ajoutant après le mot : “ infraction," dans la deuxième ligne, les 
mots suivants : “ sur dénonciation portée par la partie intéres­
sée ou l'une d'elles (s’il y en a plusieurs)," et en remplaçant 
dans les onzième, douzième et treizième ligne de la dite section, 
les mots: “moitié au dénonciateur et moitié au secrétaire-tréso- 
rier de la municipalité où l’offense aura été commise," 
mots suivants : “au dénonciateur, pour le bénéfice de la 
ou des parties léséés."
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'*• Dans le cours du mois de décembre de chaque année, il 
sera transmis au commissaire de l’agriculture, par chaque société 
formée en vertu du présent acte, un état de ses opérations 
l’année.
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8. Le présent acte s'appliquera aux beurreries et fromageries 
déjà établies, pourvu qu’elles se conforment aux règles et 
réglemente établis par le présent acte,

#. La déclaration qui sera faite en vertu du présent' acte, 
pour constituer en corporation une société de fabrication de 
beurre et de fromage, devra Hêtre dans la forme mentionnée 
dans la cédule ci-annexée.

la secti. 
acte, in 
pective

pas les 
recueils 
de beurt 
établis l 
de la pr, 
66, ni le. 
en vertu 
l'acte 42 
constitue 
les socié, 
d agricu

, 10. Le présent acte viendra en force le jour de sa sanction., 

CÉDULE
Nous soussignés,

convenons de nous former en une société, en vertu de l'acte 45 
Viet, chap. 65 concernant les sociétés et établissements de fabri­
cation de beufte ou de fromage, ou des deux combinés, en cette- 
province, qui sera appelée : “La société de fabrication de beurre 
ou de fromage (ou de beurre et de fromage) de la paroisse de

, et nous promettons de 
nous conformer en tout aux statuts et règlements de la dite so­
ciété.

Lepn
, comté de

(Signatures).

}Extrait de 45 Vict, 1882 chap. 22, intitulé : “ Acte pour imposer 
certaines taxes directes sur certaines corporations commerciales'.'' 
tel qu’amendé par 46 Vict. 1883, chap. 7.

MAJESTÉ par et de l’avis et du consentement de la Lé- 
gislature de Québec, décrète ce qui suit :

1. Afin de pourvoir aux besoins du service public de cette 
province.. toute compagnie incorporée faisant quelqu’cn- 

- trcprise, commerce ou affaires dans cette province paiera
annuellement les diverses taxes mentionnées et spécifiées dans

m
—
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la section trois de cet acte, lesquelles taxes sont, par le présent 
acte, imposées sur chacune de ces corporations commermles res­
pectivement.

ries;
et

8,cte. L’expression “compagnie incorporée" ne comprend 
pas les compagnies qui publient des papiers-nouvelles ou des 
recueils périodiques, ni les sociétés ou établissements de fabrication 
de beurre ou de fromage ou des deux combinés, en cette province■„ 
établis par l'acte 45 Vict.,chap. 65, ni la Société d'industrie laitière 
de la province de Québec formée en vertu de l'acte 45 Viet, chap. 
66, m les compagnies d'assurance mutuelles reconnues par ou établies 
en vertu de lacté 45 Viet., chap. 51, ni celles établies en vertu de 
lacté 42-43 Viet., chap. 39 et ses amendements, ni les compagnies 
constituées pour la construction et le maintien de ponts de péage, ni 
les sociétés ou compagnies constituées pour des fins de drainage 
d agriculture ou de colonisation.
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Le présent acte viendra enforce le jour de sa sanction.
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CONSTITUTION
S. I

séances
CONSTITUTION BE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE

». I
du bure;

, [(incorporée par le statut45 V. Ch. 66, Q.)

ï. La société prend le nom de Société d’industrie laitière de 
la province de Québec.

8.) (Le but de la société est d'encourager l’amélioration de 
l'industrie du beurre et du fromage et de toutes les choses qui 
se rattachent à cette industrie.

». Pour être membre de la société il suffit de n 
contribution annuelle d’au moins une piastre ($i.ootf

10.
d’argent 
minutes 

•de direct 
signées p 

«et par le 
compte d 
de la soci 
fiscale de 
ctat de s<

El!

ayer une *
une

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

M. I
■directeurs 
direction, 
tricts judi

1». L
s’assurer l

..

5. L'élection des officiers et directeurs se fera à l'assemblée 
générale annuelle dont la date sera fixée par le bureau de 
direction ; et, pour avoir droit de voter à la dite élection, il fau- 

x ^ra avoir payé sa contribution pour l’année courante.

I‘ -u, ’

■
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CONSTITUTION II

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

7. Les officiers élus resteront en office jusqu’à l'élection sui­
vante et seront rééligibles.

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

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

ÈRE

% a.)

10. Le secrétaire-trésorier sera le dépositaire des sommes 
d’argent et autres valeurs appartenant à la société; il tiendra 
minutes des assemblées de la société et de celles duière de

bureau
•de direction dans un registre spécial, et ces minutes seront 
signées par le président, ou à son défaut par le Vice-président 

■et par le secrétaire-trésorier; il tiendra en outre des livres de 
compte dans lesquels il entrera toutes les opérations monétaires 
de la société, régulièrement et sans retard. A la fin de l’année 
fiscale de la société, il présentera au bureau de direction un 
état de ses comptes pour approbation.

on de 
ies qui

:r une '

U. Les vacances qui surviendront parmi les officiers ou les 
directeurs seront remplies temporairement par le bureau dè>, 
direction, qui pourra aussi nommer des directeurs pour les dis-/ 
tricts judiciaires qui ne seraient pas encore représentés.

iident,
jeteurs
forme-
ection
nérale

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

mblée 
lu de 
il fau-

'1 b'
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.

RÈGLEMENTS DE I.A SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE

■: ' •I 1. Les assemblées annuelles ou générales de la société de 
même que les assemblées du bureau de direction seront con­
voquées par avis écrit donné par le secrétaire-trésorier, à chacun 
des membres de la société ou du bureau de direction ; l’avis pour 
les assemblées de la société devra être donné au moins un mois- 
d’avance.

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

3. Le quorum du bureau de direction sera de trois membre» 
à part le président ou le vice-président.

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

5. L'ordre du jour des assemblées générales et spéciales sera 
déterminé par le bureau de direction.

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

7. Le secrétaire-trésorier sera tenu de donner un caution­
nement au montant de $400, sujet à l’approbation du bureau de 
direction.
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i’avis pour 
s un mois- &8SBMBLEE DBS 11 ET 15 NO* 1883
la société,, 
les ou du 
lessus.

DEUXIÈME ASSEMBLÉE ANNUELLE, TENUE À ST-HYACINTHE

membres
RAPPORT OFFICIEL

membres 
il jugera. St-Hyacinthe, 14 novembre 1883

Les membres de la Société d’industrie laitière se réunissent 
à l’Hôtel-de-Ville de St-Hyacinthe, à onze heures de l’avant- 
midi.

Le président de la société, l’honorable M. de LaBruère, prend 
le fauteuil,

La séance est ouverte par la lecture du rapport annuel des 
directeurs de la société des opérations de l’année écoulée, 
1882-83.

Le rapport des directeurs est adopté à l’unanimité.
Sur proposition de M. H. J. J. Duchesnay, Messieurs Ful- 

gence Préfontaine et François Gosselin sont chargés d’exami­
ner et vérifier les comptes du secrétaire-trésorier et de faire 
rapport à rassemblée.

La séance est ensuite ajournée à 1.30 heures p, m.
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ASSEMBLÉE14

14 novembre 1883, après-midi. “ faitem 
“ Monsi 
11 livresLe Président au fauteuil à 1.30 heures p. m.

La séance est ouverte par un discours de M.le Président sur' 
les raisons qui ont amené la fondation de là société, .ce que celle- 
ci a fait, et ce qu’elle est appelée' à faire encore..

M. E. A. Barnard, vice-président de la société, fait ensuite : 
une conférence sur les soins et la nouriture duibétail en vue de: 
la production du lait. Discussion et questions sur le sujet trai­
té par le conférencier.

M. J. de L. Taché parle ensuite de l'épreuve du lajt à la fa­
brique, et de la manière dont elle doit être pratiquée.

Après cette confà-ence, M. S. Lesage,, propose, appuyé par 
M, S. M. Barré, que les élections des officiers et directeurs de la 
Société d’industrie laitière soient remises à demain ; résolu.

. Le Président annonce ensuite que la séance est ajournée à 
7.30 heures p. m„ pour permettre aux personnes présentes à 
cette assemblée de voir fonctionner une machine centrifuge que 
la direction de la société a fait installer chez MM. I. Fréchette 
& Fils, à l’ocçasion de la réunion annuelle.

" St-1

1 Sur p 
L. St-G

M. J.
bec, fait 
laiterie e

M. Sii 
de l’agrii 
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“ dans l’a 
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" vant êti 

Le pn 
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modèle d 
cinthe, d’ 
cette pro

14 novembre 1882, soir..

Le Président est au fauteuil à 7,30 heures p. m.
Messieurs F. Préfontaine et F. Gosselin présentent leur rap­

port de la révision des comptes dm secrétaire-trésorier. Ce 
rapport est comme suit :

“ Nous soussignés, auditeurs, avons l’honneur de faire rap- 
“ port : Que nous avons examiné avec soin les comptes du 
« secrétaire-trésorier de la société, avec les pièces justificatives 
“qui les accompagnent et que nous avons trouvé le tout par-

_____ ________ -
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■midi. “ faitement correct et bien tenu, C’est pourquoi nous félicitons 
“ Monsieur le Secrétaire de l’habileté avec laquelle il a tenu les 
“ livres dé la société.

" St-Hyacinthe, 14 novembre 1883,
lent sur' 
le celle--

(Signé) ' F LJLGENCE PRÉFONTAINE,

“ François Gosselin.’’

Sur proposition de M. E. A. Barnard, appuyée par M. J. H. 
L. St-Germain, ce rapport est adopté.

M. J. A. Couture, M. V„ directeur de la Quarantaine à Qué­
bec, fait ensuite une conférence 
laiterie et son amélioration,

M. Simeon Lesage, représentant de l’honorable Commissaire 
de l’agriculture et des travaux publics de la province de Qué­
bec, adresse quelques paroles à l'assemblée et s’attache à faire 
ressortir la revolution déjà considérable qu’a opérée dahs notre 
système d'agriculture, la création et le développement de l’in­
dustrie laitière.

Plusieurs membres prennent la parole au sujet de la confé­
rence de M. Couture, et sur proposition de M. E. A. Barnard 
appuyée par le Rév. M. J. Labonté, il est résolu :

Que la Société d industrie laitière accorde une prime de 
“$100 à la vache canadienne qui, en une semaine de temps, 

dansl année 1884, aura donné la plus grande quantité de 
“beurre au-dessus de douze livres, les conditions du concoursde- 
"vant être réglées par la société.!’

Le président profite de la présence du représentant de ITion- 
norable Commissaire de l'agriculture et des travaux publics 
pour faire remarquer qu'il est d'intérêt public qu’une fabrique- 
modèle de fromage soit établie dans les environs de St-Hya- 
cinthe, d’où est parti le mouvement de l’industrie laitière dans 
cette province.
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A 1’ 
de la 

Et 1 
de l’ai

M. S. Lesage croit pouvoir dire, sans avoir communiqué avec 
l’honorable commissaire, que les ouvertures qui seront faites au 
gouvernement à ce sujet, appuyées par la Société d’industrie 
laitière, recevront la plus favorable considération.

Du consentement de l’assemblée, il est procédé à l’élection 
•des directeurs et officiers de la société, nonobstant la résolution 
de l'après-midi.

Les messieurs dont les noms suivent sont élus directeurs de 
la société pour l’année courante 1883-84:

H-1 >11 il
r ;

Le ] 
La :6

NOM LynchDISTRICT

AjoM. Frédéric Ledoux.........
M. H. J. J. Duches&ay........
M. Paul Couture...............
M. Alex Mallette.............
M. Aimé Riopel...................
M. F. X Paradis...................
M. Charles Blondeau.....
M. J. Skaife.........................
M. Joseph Painchaud........
M. J. Couture, M.V.............
M. J. Lemire....... ...................
Révérend M. J. Labonté..
M. Gabriel Caron..............
M. Ls. Timothée Brodeur 
M. W. H. Lynch..................

..Bedford.

..Beauce.

.Chicoutimi et Saguenay. 

.Beauharnois.
•Joliette.
Iberville.

. Kamouraska.

.Montréal.
-Montmagny.
•Québec.
. Richelieu.
.Terrebonne. 
•Trois-Rivières. 
-St-Hyacinthe.
■ St-François.

Sur proposition de M. W. H. Lynch, appuyée par M. Ful- 
gence Préfontaine, l’honorable M. de LaBruère est réélu 
président.

Sur proposition de M. Gabriel Caron, appuyée par M. Wil­
liam Lamothe, M. E, A. Barnard est réélu vice-président.

Sur proposition de M. W. Lamothe, appuyée par M. E. A. 
Barnard, M, J. de L. Taché est réélu secrétaire-trésorier.
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A l’unanimité, M. Siméon Lesage est élu président honoraire 
de la Société d’industrie laitière.

Et la séance est ajournée à demain, 15 novembre, à dix heures 
de l’avant-midi.

jué avec 
faites au 
ndustrie

'élection
•solution

Jeudi, 15 novembre 1883.

Le président prend le fauteuil à 10.45 heures a. m..
La séance est occupée par une conférence de M. W. H. 

Lynch, sur la fabrication domestique du beurre.
Ajournement à l’après-midi.

eurs de

i

aenay.

15 novembre, 1883, après-midi.

Le président prend le fauteuil à 1.30 heure p. m..
La séance est ouverte par la lecture des rapports des profes­

seurs de la société, MM. M. Archambault et S. M. Barré.
Lecture des rapports des fabriques privées dirigées par M. 

Paul Couture, de Notre-Dame de Laterrière, Saguenay, et par 
M. Damase Lussier, St-Hugues, Bagot.

Lecture est faite par le secrétaire, d’une conférence par M. 
Misaël Archambault sur la fabrication du fromage pour le mar­
ché anglais. Discussion et questions à ce sujet.

M. S. M. Barré traite ensuite la question de la valeur com­
parative de l’écrémage centrifuge et des autres systèmes d’écré­
mage pratiqués actuellement.

M. J. M. Jocelyn attire l’attention des membres de la société 
sur la rareté croissante du bois nécessaire à la fabrication des 
boîtes à fromage, et demande que la direction de la société 
prenne sous considération la question du remplacement du bois 
par la pulpe végétale dans cette fabrication.

VI. Ful- 
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F
Sur proposition de M. W. H. Lynch, appuyée par M. S. M„ 

Barré, il est résolu :
Que les directeurs de la Société d’industrie laitière se mettent 

en communication avec le gouvernement fédéral au sujet de 
l’octroi d’une prime considérable, soit $1,000, aux inventeurs qpi. 
trouveront les moyens de fabriquer des boîtes cftT pulpe dans les 
conditions acceptables pour le marché, ces inventeurs devant 
préalablement s'engager à fournir le marché, quelle que soit la 
demande.

la demande de M. W. H. Lynch, le secrétaire fait part à 
l’assemblée d'un concours que ce damier ouvre : cinquante pias­
tres ($50) seront accordées en prix à la vache canadienne don­
nant la plus grande quantité de beurre en deux semaines de 
temps, séparées par un intervalle d’un mois, et cinquante pias­
tres ($50) divisées en deux prix, l'un de $30 et l’autre de $20,. 
pour la meilleure tinette de beurre fabriquée avec les appareils de 
fabrication de M. Lynch, les détails de ces concours devant être 
réglés par la direction de la société au cas d’acceptation.

Et après quelques affaires de routine, l'assemblée annuelle de 
la Société d’industrie laitière est dissoute.
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RAPPORT ANNUEL DES DIRECTEURS

Le bureau de direction de la Société d’industrie laitière a 
l’honneur de soumettre à cette convention le rapport de ses 
opérations pour l’année 1882-83 :

Les membres de la Société d’industrie laitière de la prpvince. 
de Québec ont été, pendant cette année, commencée le 28 no­
vembre 1882, les messieurs dont les noms suivent :

RÉSIDENCE 

Durham Sud 
Belœil
St-Zéphirin de Courval

part à 
te pias- 
îe don­
nes de 
te pias- 
e $20, 
reils de 
int être

NOMS

Authier L. R.................
Angers Isidore................
Arél Léon......................
Are! Avila.....................
Angers Wm...................
Archambault Alfred......
Archambault Misaël......
Allard' Pierre..................
Allard Joseph Napoléon

Iternier M. Ë...................
Barré S. M......................
Blondeau Charles..........
Beaupré Joseph..............
Bernard P. F. & J. F ....
Bran Télesphore..............
Barnard E. A.................
Brizail Maxime..............

telle de:

Canrobert 
Ste-Madeleine 
St-Hyacinthe 
St-Paul d’Abbotsford 
Paris-Ville

St-Hyacinthe
Ste-Marie-Beauce
St-Paschal
St-Antoine
Belœil
Montréal
Rougemont
St-Marcel
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Désautt
Dufault
Dubois
Duhain
Dumair
Duroch
Dulude
Dupont
Dubeau

Blond in L. M.................
Belle-Isle Achille,...........
Beaudry & Frère............
Brodeur Ls. Thimothée.
Brodeur Joseph..............
Blanchette Cléophas.....

• Barré Arthur F.............
Brousseau Louis...........
Beauregard Hector.........
Blanchette Philias..........

St-Francois-du-Lac
Baie-du-Febvrc
St-Jérome
St-Hugues
St-Jean-Baptiste
Laprésentation
Village-Richelieu
St-Hyacinthe
Laprésentation
St-Aimé

\

m Fortin
Fortin '
Fontair
Fleury
Flibottr
Fradett

Cloutier A...........
Coulombe E........
Chevalier P........
Chicoine A...........
Cie de Laiterie...,
-Côté Saül.............
Cormier T............
Caron G...............
Choquet Joseph...
Chagnon Antoine 
-Casavant Antoine 
' Choquette Alfred..
Chalifoux Olivier..
Chartier Rév. M. J. B. ès quai.
Collette Israël................
Cordeau Joseph..............

Duchesnay H, J. J.........
Desmarais Ed................
Daigneault Alphonse..... ;
Doyon C...................
Delage F. X ...................
Daigneault Rév. M........
Domaine Aimé ..............

St-Ferdinand-d'Halifax
St-Isidore-de-Dorchester
St-Basile
St-Marc
Ste-Julie
Warwick
St-Guillaume
Louiseville
St-Hyacinthc
St-Dominique
St-Dominique
St-Hyacinthe

,1,

Gendro
Gendro
Gendro
Girard
Gareau
Gareau
Gareau
Gingra*
Gendro
Gariép)
Germai
Gosseli:
Gladu

!

........  St-Ephrem-d’Upton
......... St-Hyacinthe

......... Ste-Marie-de-Beauce
........  St- Lin
....... . St-Basile
........ St-Isidore-de-Laprairie
........  Longueuil
....... Ste-Julie
........ St-Liboire

Hébert
Houlde

■i

I Jocelyn

s

1

'

i«

I

1
1
1
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Désautels Michel 
Dufault Eusèbe..
Dubois N. H.....
Duhaime P. L.....
Dumaine Michel . 
Durocher Tréfilé 
Dulude Louis... . 
Dupont Flavien.. 
Dubeault Geo......

Ste-Rosalie
Ste-Hélène
Acton-Vale
St-Simon
St-Hyacinthe
St-Damase
Chambly-Bassin
St-Liboire
St-Gabriel-de-Brandon

I

Fortin & Cie.....
Fortin Rév. M... 
Fontaine F. X...
Fleury N..........
Flibotte Damase 
Fradette Norbert

.. Chicoutimi 

.. St-Basile-le-Grand 

.. St-Guillaume 

.. St-Justin 
. St-Hyacinthe 
,. St-Dominique

r

Gendron Frs..........
Gendron J os.........
Gendron P. A.....
Girard Em............
Gareau Victor........
Gareau L. A., père 
Gareau L. A„ fils.. 
Gingras Hubert.. 
Gendron Simon....
Gariépy Louis......
Germain Antoine..
Gosselin Frs.........
Gladu Victor........

. Ste-Anne-de-Lapocatière 
. St-Arsène 
.. Varennes 

Baie du-Febvre 
. St-Denis

Ste-Marie de Monnoir
Ste-Rosalie
St-Denis
Ste-Hélène
St-Victor-de-Tring
St-François-du-Lac

u,'l
!

Xlfti1}
Hébert Alphonse, 
Houlde & Morin.

St-Aimé 
Gentilly

Whitfield-Rougemont

lui:I

.1

r>M ivotiS .
Jocelyn J. M

* l.
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lli
Jourdain J. B, 
Joyal Wilfrid.

St-J ean-Baptiste-Rouvillc Phanet 
Pearce 
Pellerii 
Proves 
Parent 
Pilon 1 
Pontor

II Ledoux Frédéric.............
Lambert Joseph...............
•Lamarre P. B........ ............
Lesage S................... ..........
Labonté Rév. M............
Lacroix Amédée..............
Lamoureux Joseph........
LaBruère Hon. P. B. de
Laforce L. A......
Lamothe W......
Lussier Camille.
Lynch W. H....

......  Ste-Cécile de Milton

......  St-Joseph-Beauce
...... Longueuil
...... Québec
......  Ste-Thérèse
..... St-Denis 
..... St-Judes 
.... St-Hyacinthe 
.... Nicolet 
.... St-Hyacinthe

II

Riopel
Riopel
Renoui
Richari
Rémy
Racine
Robert
Raymo

i

Danville

Mallette Alex......
Morin F.................
Morier Charles...
Marcoux F. X........
MacPherson D. M

St-U rbain-Chateauguay 
St-Robert 
St-Mathias
Ste-Marie-de-Monnoir 
Lancaster, Ont.

’\î " '

Scott J 
.St-Mar 
-Sansou 
Sarazir 
St-Geri

i
O’Connor Jas........ Montreal

f
Trémbl
Tellier
Taché
Taché

Préfontaine F........
Paradis Firmin......
Paradis F. X...........
Préfontaine D......
Pain chaud Joseph
Pickett W. W........
Pelletier Joseph...
Piché Michel..........
Fiché Louis..........
Pelletier E..............
Pilon Joseph.............

..... Durham-Sud

.... St-Isidore-de-Dorchester
... St-Michel-de-Napierville
... Belœil
... Varennes
... Montréal
... Ste-Louise-de-l’Islet
.... St-Pie
... Laprésentation
.. Ste-Rosalie
.. St-Ephrem d’Upton

I- §
H Valcoui

"Vincele
Voghel

!:

Tous 
un doll; 
Taisant
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,*St-Damase 
London, Ont 

, Ste-Sophie d’Halifax 
. St-Marc

St-Thomas-de-Pierreville 
. Grande-Frcnièrc 

Brompton-Falls

le Phaneuf J. B.......
Pearce Weld & Co,
Pellerin Uld..........
Provost Adolphe... 
Parent Adolphe...
Pilon Damien........
Ponton Zacharie....

Riopel Aimé......
Riopel H............
Renouf G........ .
Richardson Stan
Rémy Joseph.......
Racine Charles.... 
Robert Anthime 
Raymond Félix..

St-Esprit
New-Glasgow
Trois-Pistoles
St-Rémy
Belœil
St-Pie
St-Ephrem d’Upton 
Mirabel

.Scott John H..................
St-Martin Antoine.......
-Sansouci Wilfrid...........
Sarazin Lambert............
St-Germain Dr. J. H. L,

. Montréal
.. St-Louis de Bonsecours 
.. St-Hyacinthe 
.. St-Dominique 
.. St-Hyacinthe

"Tremblay W, 
Tellier Louis. 
Taché Henri. 
Taché J. de L.

. St-Hubert 
. St-Hyacinthe 
. St-Ephrem d’Upton 
,. St-Hyacinthe

Valcourt N. S... 
Vincelette F. X 
Voghel Louis...,

... St-Simon 

... St-Jean-Baptiste 
„.. St-Hilaire y

Tous les membres, au nombre de 139, ont souscrit et payé 
un dollar de souscription annuelle. Ce nombre est très satis­
faisant si l’on considère que la société compte parmi ses mem-
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>
bres ceux qui ont été les pionniers de l’industrie laitière dans 
notre province et qui sont encore au premier rang parmi ses 
promoteurs. Les patrons comme les fabricants eux-mêmes,, 
sont également représentés par de grands propriétaires 
blissements de laiterie.

Le bureau de direction a cherché à établir la société sur des 
bases qui fussent une garantie de stabilité. Les directeurs ont 

utile de faire la dépense d’une réunion générale du bureau 
de direction pendant la session du parlement de Québec en 
janvier dernier. Il y a lieu de croire que les membres de la 
Législature qui s’intéressent à l'industrie agricole ont compris 
que la Société d industrie laitière est une association qui entend 
travailler sérieusement à atteindre le but de sa fondation.

Les commencements de toute société sont toujours humbles.Les 
moyens qui sont a la disposition de vos directeurs sont actuelle- ! 
ment le montant de la souscription des membres et la subven­
tion du gouvernement, en tout, pour d’ici à deux ou trois ans,, 
environ $ 1,200 par an. Cette somme a été à peu près suffisante 
pour l’année écoulée. Dans le cas où ce montant ne répondrait 
plus aux besoins, il faudrait nécessairement s’adresser 
ressés.
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A son assemblée du 23 janvier dernier, le bureau de direction 
un conseil exécutif choisi parmi ses membres 

pour régler les questions encore pendantes, et pour éviter les 
dépensés considérables d’une nouvelle réunion au complet du 
bureau de direction. Ce conseil exécutif s’est assemblé à Qué-

i avait nommé

1 bec le 27 février dernier.
1 Le bureau de direction a cru devoir mettre en pratique, dès 

cette année, l’enseignement dans les fabriques. Il a obtenu 
gratuitement du gouvernement les services de ses deux profes- 

Messieurs J. M. Jocelyn et S. M. Barré. M. Misaël Ar­
chambault de St-Hyacinthe, a de plus été engagé spécialement 
comme professeur de fabrication du fromage. Les professeurs

1

seurs:

6..

f

„
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e dans 
mi v ses 
mêmes,, 

d’éta-

ont enseigné la fabrication dans 30 établissements, qui 
sent comme suit : Beurreries, 4 ; fromageries, 26.

Le professeur Jocelyn a visité..............
Le professeur S. M. Barré a visité.......
Le professeur M. Archambault a visité.

se divi-

1 fromagerie 
4 beurreries 

25 fromageries.
ur des 
urs ont 
bureau 
bec en 
de la 

ompiis 
entend

Les visites auraient pu être plus nombreuses, n’eût été 
préjugé qui paraît exister chez les fabricants

un
ou du moins chez un 

certain nombre d’entre eux, à savoir : que la visite du profes­
seur peut leur nuire dans l'esprit des patrons. Vos directeurs 
pensent au contraire que le public croira toujours du bien d’un 
homme qui cherche non-seulement à 
cation, mais de plus, à se perfectionner dans

apprendre la fabri-
ce qu'il sait déjà. 

Les patrons, et surtout les directeurs de fabriques devraient in­
sister fortement auprès de leurs fabricants pour qu’il consentent 
a recevoir la visite des professeurs.

Le bureau de direction ne prétend pas que ces professeurs 
soient sans égaux; il sait seulement que ces messieurs sont d’ex­
cellents fabricants qui ont fait leurs preuves cela suffit II y a 
toujours à gagner avec des hommes comme ceux là. Le fait 
seul d être professeurs, obligés de visiter un grand nombre d’é­
tablissements, les met en position de remarquer, de conseiller et 

' d’enseigner une 
pas connaître.

les.Les 
:tuelle- 
jbven- 
lis ans, 
Usante 
mdrait 
k inté-

■ection 
mbres 

ter les 
'et du 
1 Qué-

foule de choses qu’un particulier peut bien ne

Les services des professeurs sont GRATUITS. Les fabriques 
visitées doivent seulement contribuer à défrayer les dépen­
ses de voyage des professeurs. Dans le cours de la saison écou­
lée, ces dépenses ont été établies à la somme fixe de $2.50 
par jour passé dans une fabrique. Cette somme, si 
basse qu’elle soit, peut encore être réduite si les propriétaires 
de fabriques ou les directeurs veulent s’entendre pour demander 
d’avance la visite des professeurs. Les demandes

e, dès 
ibtenu 
irofes- 
51 Ar- 
iment 
sseurs - ... . .. .. ... .... .. . . —j faites en

avril ou en mai permettraient à la direction de déterminer une
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26 RAPPORT DES DIRECTEURS1 .route régulière que les professeurs parcoureraient. On épargne­
rait ainsi les voyages irréguliers, tantôt dans un district, tantôt 
•dans un autre, et dont les dépenses sont beaucoup plus fortes 
que celles d’une route déterminée. Encore une fois, plus 
il y aura de demandes, moins il y aura de dépenses.

Le rapport imprimé de la première réunion de la société a 
été augmenté de certains travaux que les directeurs ont obtenu 
la permission de publier des auteurs même. Ce rapport conte­
nant aussi d’autres matières intéressantes n’aura pas été inutile 
au public, la direction ose le croire.

La direction approuve avec plaisir les engagements pris par 
le vice-président et le secrétaire au sujet d'une convention an­
glaise, qui a bu lieu dàns Huntingdon, en mars dernier. Une 
somme de $100 a été payée à MM. McPherson, McFarlanc, 
Gardiner et autres, organisateurs de cette convention, pour les 
aider à défrayer les dépenses qu’ils ont encourues. Le bureau 
de direction exprime l’espoir de voir nos compatriotes anglais se 
joindre à la société en plus grand nombre qu’ils ne l’ont fait jus­
qu'à présent Les difficultés d’avoir des conventions mixtes 
peuvent être facilement résolues ou détournées.

La direction signale à l'attention des membres de cette soci­
été, l'exemple donné par MM. Paul et Octave Couture de Notre 
Dame de Laterrière, Saguenay, qui ont adressé au président un 
rapport de leurs opérations de cette saison. Il serait à désirer 
que pareil exemple fût suivi par tous les directeurs d’établisse­
ments appartenant à cette société. Le rapport annuel serait 
certainement rendu encore plus utile s’il contenait des statisti­
ques de ce genre, que seul le bon vouloir des intéressés peut 
mettre devant le public.

Les comptes du secrétaire, préajablement révisés par les au­
diteurs, vous seront communiqués.

Le bureau de direction croit que cette première année d’o­
pérations promet de bons résultats pour l’avenir.

Le p!
8

•StiHyai

11

1
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1
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pargne- 
, tantôt 
! fortes 
is, plus

Le présent rapport respectueusement soumis.

Les Directeurs de la Société dIndustrie laitière 
de la province de Québec.

I
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FABRIQUES VISITÉES PENDANT LA SAISON 1883
4- J'.
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RAPPORT DE M. MISAEL ARCHAMBAULT

J’ai visité, dans la saison de 1883, à différentes époques, 23 
fromageries. La première visite a eu lieu le 7 juin, et la 
dernière le 3 septembre. Dans plusieurs de ces fabriques,j’ai pas­
sé deux jours, et dans d’autres j’ai seulement fait une rapide ins­
pection. J’ai fabriqué ou suivi la fabrication pendant 26 jours 
dans ces différents endroits. y

J'ai remarqué que les fabriques nouvelles sont mieux cons­
truites que les anciennes. Il y en a quelques unes qui sont très, 
bien installées. Je mentionnerai entr’autres celle de M. Gabriel 
Caron, de Louiseville.

Les défauts les plus importants que j'ai à signaler sont les 
suivants :

I. Préparation de la présure au petit-lait, ou encore mau­
vaise préparation avec d’autres méthodes, et cela en plusieurs ceux qi 

mandat!
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endroits. J’ai trpuvé que des bassins complets de fromage ont 
été gâtés par de mauvaise présure. Il faut toujours préparer la 
presure a 1 eau pour lavoir de bonne qualité.

2. On laisse le fromage prendre beaucoup trop d’acidité 
dans le bassin ; on retire le petit-lait quand il est trop acide. 
La conséquence est que l’on est obligé d’aller bien trop vite 
•ensuite dans l’égouttoir et pour la presse. J’ai vu le caillé être 
déjà sur quelquefois quand on le salait.

3. Dans d’autres fabriques, on fait prendre le caillé bien 
trop vite, en mettant trop de présure, ou bien encore la cuisson 
est faite trop rapidement. Dans ces deux cas, le fromage 
est bien trop sec; ce qui fait qu’on obtient beaucoup moins de 
fromage par 100 livres de lait.

um

1883
4. J’ai rencontré de bons fabricants qui se trouvaient complè­

tement découragés quand les accidents de fabrication 
signale dans ma lecture

que je
sur la fabrication du fromage arri­

vaient. Je leur ai enseigné les moyens de remédier à cesaccidents, 
mais je dois dire que souvent il y avait bien plus de négligence 
chez les patrons que chez le fabricant. Le défaut était 
dans le lait, comme il arrive souvent. Ce serait une bonne 
chose si l’on pouvait obtenir que les personnes qui, à lour­
de rôle, mènent le lait à la fromagerie, examinent le lait du 
chez le patron, dans la canistre, avant que le lait du matin y 
soit versé. L’écrémage serait d’abord découvert, et ensuite le 
charretier qui mène le lait serait en état de constater la négligen­
ce du patron dans les soins de propreté et d’appuyer le témoi­
gnage du fabricant, dans le cas où il y aurait perte par suite de 
cette négligence.

Je recommande aux jeunes fabricants de toujours* obtenir de 
leurs professeurs des certificats. On ne devrait jamais engager 

personne sans cela. Comme il se fonde depuis un an des 
écoles-modèles de laiterie, un diplôme de ces écoles, accordé à 
ceux qui l’auraient mérité, serait la meilleure des 
mandations.
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Il serait bon aussi que chaque fabricant prit pour sa fabrique 
une marque spéciale de commerce afin de faire connaître son 
fromage et d'établir sa réputation.

A part les visites que j'ai faites, j'ai aussi enseigné la fabrica- 
à plusieurs personnes qui sont venues â ma fabrique à St-Hyacin— 
the, passer quelques jours.

En somme, je crois qu’il y a encore beaucoup à faire dans; 
notre province avant d’être les meilleurs fabricants de l'Amé­
rique. Mais si tout le monde y met du courage et de la per­
sévérance, "Si l’on met de la bonne volonté pour donner et 
pour recevoir des conseils, on peut arriver avant longtemps, 
à se faire une réputation enviable. Je crois que nous avons tout 
ce qu'il faut pour cela.

Le tout humblement soumis.
St-Hyacinthe, 14 novembre 1883.

; :

DKI

Par

1
J. M; Archambault,.

RAPPORT DE M. S. M. BARRÉ
MESSIJ’ai visité quatre beurreries durant la saison. En général, j’ai 

trouvé de bonnes constructions et des établissements bien tenus..
Cependant, dans une de ces fabriques la barratte fonctionnait 

trop lentement et le battage durait trop longtemps. Dans la 
même fabrique l’eau faisait aussi défaut par la quantité, et en 
conséquence le rendement en beurre n’était pas. aussi bon qu’il 
aurait pu l'être dans de meilleures conditions.. Dans ces cir­
constances, il faudrait employer une grande quantité de glace,. 
ou changer, si la chose est possible le système d’écrémage.

S.. M.. BARRÉ.
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MESSIEURS,

C est un plaisir nouveau pour les citoyens de St-Hyacinthe 
de voir réunis en cette ville les membres de la Société d’indus­
trie laitière de la province de Québec. Non seulement c’est un 
plaisir, mais c’est un honneur qu’ils apprécient grandement et 
pour lequel ils vous doivent beaucoup de gratitude

Comme président de cette société, je suis heureux de consta­
ter 1 intérêt que portent à notre association,non seulement les cul­
tivateurs qui sont particulièrement intéressés au développement 
de la fabrication du beurre et du fromage, mais tous 
désirent le progrès et la prospérité de l’agriculture.
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DISCOURS D’OUVBRTURB

DE LA RÉUNION ANNUELLE

Par l Houvrable Boucher de LctBruere

1AULT,. PRÉSIDENT DE LA SOCIÉTÉ
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DISCOURS D'OUVERTURE
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32

■i Les amis de la classe agricole attendent sans doute avec anx­
iété l’énumération des mesures qui ont été prises par notre as­
sociation pour donner.une impulsion nouvelle à l'industrie laiti-

cément 
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■
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Nous ne sommes qu’à la fin de notre première année d’exis­
tence régulière, et par conséquent nous n'avons pu, dans douze 
mois, réaliser tous nos projets ou apporter à leur exécution tout 
le perfectionnement possible ; cependant j’aime à croire que le 
rapport de la direction a été accueilli avec faveur et plaisir 
et qu’on saura nous tenir compte des obstacles qui se 
trent au commencement d’une œuvre quelconque.

Pour ma part, comme président de cette société, si je n’ai pu 
apporter dans l’exécution de mes devoirs les talents et les 
naissances pratiques1 que requéraient la position que vous m’a­
vez fait l’honneur de me confier, je me suis efforcé d’y mettre de 
la bonne volonté,et ma tâche a été singulièrement facilitée par le 
choix judicieux que vous avez fait des membres du bureau de 
direction. Je crois aussi de mon devoir de rendre à M. Taché, 
secrétaire de cette société, les éloges qu’il mérite pour l’intelli­
gence et le dévouement qu’il a apportés à remplir les devoirs de 
sa charge. Ce n’a pas été une sinécure que cette charge de 
secrétaire ; il fallait un homme de tact et d’instruction, une per­
sonne active pour la remplir, et nous avons trouvé cet homme 
dans M. Taché que nous devons tous ensemble féliciter et re­
mercier.

En ouvrant les séances de cette convention, je me permettrai, 
messieurs, de faire les remarques suivantes sur l’agriculture, dont 
nous voulons tous le développement et la prospérité.

Plusieurs causes ont empêché l’agriculture d’occuper le rang 
qu’elle doit posséder en ce pays. Beaucoup de fils de cultiva­
teurs ont été envoyés dans les collèges classiques puiser 
éducation saine et solide sans doute, mais qui tendait à les 
éloigner de la carrière agricole. Après un cours complet d’é­
tudes, ils se décidaient à étudier une profession et presque for-
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cément ils devenaient avocats, notaires ou médecins, quand iis 
n’embrassaient pas l’état ecclésiastique. Ils sont très rares ceux 
qui, ayant terminé leurs études, sont retournés à l’agriculture. 
C’est certainement un malheur, car, depuis plusieurs années, les 
professions libérales sont encombrées ; beaucoup de jeunes gens 
végètent dans les villes, quand leur présence en campagne, à la 
tête d’un établissement agricole, aurait été si nécessaire et aurait 
exercé une si bénigne influence sur leurs coparoissiens. Car, 
messieurs, il en est de l’agriculture comme des professions : 
l'instruction est nécessaire dans cette branche comme dans toute 
autre ; le cultivateur doit étudier pour se perfectionner dans son 
art et faire produire à la terre le plus qu’elle peut donner. Pour 
réussir complètement en agriculture, il ne suffit point de savoir 
labourer ou herser, comme certaines personnes sont portées à le 
croire ; il faut plus que cela, et beaucoup plus que cela ; et si 
terres, dans nombre de paroisses, ont perdu de leur fécondité, 
ne donnent point un rendement rémunératif, cela est dû à l'ab­
sence d’une instruction agricole suffisante. Plus un homme est 
instruit, plus il est capable, et si la France, l’Angleterre, la Bel­
gique sont des pays beaucoup plus avancés que le Canada en 
agriculture, on doit l’attribuer aux études faites par les cultiva­
teurs européens qui se tiennent, par la lecture, jm courant des 
améliorations ou des perfectionnements et des progrès de la 
science.

Un: cultivateur ne devrait jamais hésiter à faire donner à son 
enfant une instruction soignée, afin que plus tard cet enfant 
puisse se rendre compte de ce qu’il fait et cultiver avec intelli­
gence, avec goût et avec profit. On ne peut se dissimuler que 
plusieurs fils de cultivateurs abandonnent le toit paternel et se 
dégoûtent de l’agriculture. Pourquoi cela, messieurs ? Parce 
que l’instruction qu’ils ont reçue à l’école de leur paroisse n’est 
pas suffisante et qu’on nejleur a point liait connaître quel profit 
ils peuvent retirer d'un sol bien cultivé. Us n’ont en perspec­
tive que le rude travail de tous les jours, et ils ignorent qu’avec
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plus d’études, iis pourraient mener une vie agréable à cultiver 
la terre et en retirer de bons profits. La routine a trop d’em- 
pire et a été une des causes principales de l’émigration de 
compatriotes aux Etats-Unis. Si le cultivateur, par sa science 
et son travail, eût pu se rendre maître du sol et le faire fructifier, 
il n’aurait pas songé à s'expatrier, car il aurait trouvé dans son 
pays un salaire au moins égal à celui qu’il espérait gagner en 
pays étranger.

Depuis un certain nombre d’années il s’est produit 
vement agricole remarquable. Un jour nouveau a lui pour 
l’agriculture, et des réformes importantes ont eu lieu dans notre 
mode de cultiver. Ces progrès que nous constatons 
peut-être pas aussi rapides qu’on pourrait le désirer ; s’ils sont 
un peu lents, ils sont sûrs, et il est certain que l’industrie laitière 
a été pour beaucoup dans le réveil que nous constatons. L’éta­
blissement des fromageries a fait comprendre davantage quelle 
source de richesse seraient pour le cultivateur les produits de la 
laiterie.

A cette industrie se rattache l’amélioration des races d’ani­
maux et 1 amélioration du sol. Nos terres, en plusieurs endroits,, 
étant épuisées par un système de culture peu rationel, il est dé 
toute importance de leur rendre leur- fécondité première. 
C’est au moyen d’engrais et d’une rotation intelligente qu’on 
parviendra à ce résultat tant désiré, car il est bien sûr que nos 
vaches laitières ne peuvent donner un rendement rémunératif 
que si nous possédons de bons pâturages. Donc si nous voulons 
que no» fromageries ou nos beurreries soient abondamment 
fournies de lait, il faut améliorer le sol et donner à nos vaches, 
durant l’hiver comme durant l'été, une nourriture saine et subsl 
tantielle. Le temps est passé d’hiverner les vaches à la paille 
et de les amaigrir au point de les rendre impropres à la produc­
tion du lait durant la saison du pâturage. La fabrique de fro­
mage qui est à nos portes 
et de bien soigner nos animaux.
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à cultiver 
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Mais qu’ai-je besoin, messieurs, de vous dire des choses que 
vous connaissez mieux que moi ? Cependant permettez-moB 

une réflexion. J’ai prononcé le mot d’émigration des 
I canadiens aux Etats-Unis. Cette émigration, constatons le 
I avec bonheur, est bien moins grande qu’autrefois et tend à dis- 
I paraître.

Des causes à la fois morales .et-^économiques ont concouru à 
I produire les fâcheux résultats de cette émigration. Les idées 
I de luxe y ont contribué grandement. Dans plusieurs familles 
I de cultivateurs les dépenses ont excédé les recettes, et les parents 
I n’ont pas toujours su restreindre les goûts exagérés de leurs 
I filles pour la toilette ou de leurs fils pour les chevaux et les voi­

tures d’apparat. Le cultivateur pauvre voulait paraître 
le cultivateur à l’aise et s’endettait d’une manière imprudente. 
Si les enfants ne trouvaient à la maison paternelle suffisamment 
pour satisfaire leurs goûts pour le luxe, on les voyait déserter 
leur paroisse natale et s’en aller gagner de plus forts salaires, 
en pays étranger. On voulait jouir, on voulait paraître.

Notre agriculture a pris de tels développements depuis quel­
ques années, notre industrie manufacturière a si bien prospéré,, 
nos relations commerciales avec l'Europe ont tellement changé 
d’aspect, qu’aujourd’hui le canadien trouve plus de profit à 
ter dans son pays qu’à tenter fortune à l’étranger. Les 
breux chemins de fer qui se sont construits ont rapproché les. 
distances ; l’exportation des produits de la terre se fait beau­
coup plus aisément, et toute une révolution s’est opérée dans le 
commerce et l’industrie du Canada.

C’est à nous, habitants de la province de Québec, à 
profiter du mouvement qui se fait dans notre vaste et beau 
pays ; c'est à nous de savoir discerner ce qui peut faire notre 
bien ou causer notre appauvrissement ; c’est à nous qu’il appar­
tient de payer d’exemple et de montrer aux autres provinces dé 
la Confédération, que nous sommes des gens de progrès. Nous 
habitons un sol fertile, sachons le cultiver- avec intelligence-
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Nous pqssédons de bonnes voies de 
par chemin de fer, sachons

communication par eau et
nous en servir. Nous avons l'expé- 

nence du passé,, sachons en profiter. Nous avons un beau 
nom dans l’histoire, sachons lui faire honneur et que nos culti­
vateurs aient toujours l’agriculture en grande vénération, car 
c est un des arts les plus utiles à l’homme et les plus essentiels.

Je n’ai pas besoin, messieurs, dé faire l’éloge de l’agriculture 
puisque cet éloge est dans toutes les bouches. Tous savent ce 
quhl y a de beau, et de grand dans le calme de la campagne, ce 
qu il y a de pur et de suave dans la vie champêtre. Quand 
Dieu créa l’homme, ce fut un champ qu’il lui donna pour do­
maine, et ce domaine était si beau qu’on le nomma le paradis 
terrestre. Et d’ailleurs cet attrait irrésistible que l’on éprouve 
pour la campagne, (cette jouissance que l’on ressent à la vue du 
tapis vert des prairies, cette paix qui existe sous le toit du cul­
tivateur ces horizons que l’œil peut à peine embrasser, toute 
cette belle nature qui s'étale devant nous, ne serait-ce là qu’un 
prisme mensonger ou une illusion du cœur ? Non, messieurs 
c est un attachement naturel qui semble inné en l’homme et 
qu on ne peut détruire. C’est qu’en effet la terre est la nourrice 
du genre humain. Comme l'ont dit quelques économistes, c’est 
une machine ; soit, mais une machine bien supérieure à celles 
qu enfante le génie de l'homme, qui porte en elle un principe 
de force et de vie que nous ne faisons qu’exploiter et diriger • 
en un mot la terre produit des richesses d’autant plus stables 
qu elle a Dieu pour coopérateur.

Je m’arrête, messieurs,
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. . , avez hâte d’entendre des voix
plus autorisées et plus éloquentes que la mienne vous parler 
d agriculture et spécialement de l’industrie laitière qui est la 
grande question du jour. Je vous remercie de votre bienveil­
lante attention et je n’ai aucun doute que vos délibérations 
seront marquées au coin de la sagesse, et que, de ce que vous 
allez entendre et décider, il résultera un grand bien pour l’a­
griculture dans notre chère province de Québec.
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CONFÉRENCE PAR M. E. A. BARNARD

Monsieur le Président, Messieurs,

Je dois vous prévenir avant d’aborder le sujet qui m'a été as­
signé pour cette réunion que je me trouve ici un peu par hasard. 
Je ne prévoyais pas, il y a quelques jours, que je pourrais me 
rendre à St-Hyacinthe, mais heureusement une mission qui m'a 
été confiée a mis St-Hyacinthe sur ma route ; je ne le regrette 
pas, seulement, je me vois forcé de vous parler sans aucune pré­
paration.
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J’ai à traiter des soins et de la nourriture du bétail en vue de 

la production du lait, ce que je vais faire d'une manière bien 
générale. En abordant ce sujet, il se présente à l’esprit une vé­
rité tellement élémentaire qu’il parait peut-être ridicule de la 
rappeler : C’est que la plus belle et la meilleure vache du monde 
ne donnera pas de lait si on ne la nourrit pas. Mais cette vé­
rité, si inattaquable sous la forme que je viens de lui donner.

Bruère.



“TT" - 1 - / -I ...1-.-;,..- =/

p PR11
3» CONFÉRENCE DE M. E. A. BARNARD

t

est pas moins acceptable dans tous les degrés de son applica­
tion, Moins la vache a de nourriture, moins elle produit de 
lait, et plus elle en a, plus elle en donne. Et cette vérité s'ap­
plique à toutes les époques de l’année et à toutes les vaches 
laitières. Il ne suffit pas pour garder ses animaux en bonne con­
dition qu’ils aient tout ce qu’il leur faut pendant l’été ; il faut 
dç même que l’on pourvoie largement à leurs besoins pendant 
l’hiver et bien plus attentivement que pendant la belle saison. 
La nature est une bonne mère qui sait varier ses produits pour 
toujours offrir du nouveau à l’animal ; mais une fois à l’étable, 
< est la main de l’homme qui doit continuer seule l’alimenta­
tion.
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Un des meilleurs fabricants de beurre des Etat-Unis, m'éton­

na fort un jour eyie disant que pendant l'hivernement, aussi 
bien qu en ete, il ne donnait a ses vaches que deux repas par 
jour ; je lui demandai des explications. Il se mit alors à me 
conter comment il s’y prenait pour obtenir de bons résultats 
.avec ce curieux régime. Il ne donnait à ses vaches que deux 
.repas par jour, mais il avait bien soin de faire durer le 
pendant plusieurs heures, en leur servant, à petites doses, 
grande variété de nourriture ; puis, après le repas, il mettait 
-encore dans la crèche quelque chose pour exciter leur appétit 
jusqu’au repas suivant, sans pourtant rien gaspiller. Pour les 
.tenir en bonne santé, quand le temps le temps le permettait, il 
les faisait sortir tous les jours, mais il avait encore bien le soin 
•de leur donner d’excellents fourrages pour les amuser pendant 
l’heure ou deux passées au grand air. De même en été, après 
avoir fait passer à ses vaches plusieurs heures au pâturage, il avait 
invariablement, deux fois par jour, l’habitude de les attacher 
■dans l’étable pour les traire à l’abri des mouches, du vent, de 
la pluie. Elles s’y trouvaient en face d’une crèche remplie de 
nourriture agréable aux vaches et propre à la production du 
lait le plus riche. C’est ainsi qu'il était arrivé, en ne donnant 
■que deux repas par jour, hiver et été, à produire une moyenne
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de 300 livres de beurre par vache, par année ! Je compris en­
fin qu’il est facile de ne donner que deux repas par jour aux 
vaches si l'on a le soin de leur fournir de bonnes choses à man­
ger tout le reste du temps. C’est là une manière d'hiverner 
que je vous recommande.

Une nourriture abondante et riche vous fournira abondance 
de fumier, et le fumier c’est du lait parccque c'est du fourrage 
et du grain pour la terre. Le cultivateur qui a abondance <je 
fumier et qui l'emploie bien aura toujours l'avantage sur ses voi­
sins qui ne feront pas comme lui. Une pièce bien fumée 
donne autant que trois pièces appauvries, et sans plus de tra­
vail ! Les prairies et les pacages qu’on a bien engraissés rever­
diront toujours t S jours plus tôt que les terrains amaigris et 
épuisés. Je vous conseillerai, en passant, de ne pas laisser les 
animaux dans les pacages et les prairies, jusqu’aux neiges ; il ne 
faut pas que l’herbe soit trop rasée pour passer l’hiver sous la 
neige. Les dégels, qui font tant de mal aux prairies, brûltront 
jusqu’à la racine les plantes qui ne seraient pas assez touffues 

I jpour faire couverture à la terre.
' Hiverner un animal, ne doit être rien autre chose que le pré­

parer pour l’été, saison du profit. Si donc l’animal souffre 
d’une façon quelconque, soit par manque de nourriture, soit par 
manque de soin, le profit s’en ressentira. Il faut avant tout 
■une nourriture abondante et riche. Le cultivateur garde quel­
quefois un grand nombre d’animaux, et ne produit guère plus 
du tiers de ce que ces mêmes animaux pourraient donner ; 
mais je ne crains pas de dire que personne n’en garde trop pour 
une terre bien cultivée. Que l’on ne vende pas le foin de la 
récolte, que l'on vende moins de grain, et il y aura toujours de 

-quoi donner cette nourriture abondante aux vaches. Puis, 
-qu’on ménage les fumiers, liquides et solides, qu’on les applique 
avec intelligence, et bientôt on produira autant de grain qu’au- 
jourd’hui, en n’ensemençant que le quart de ses terres !

Il y a ensuite une question d’intérêt plus immédiat à bien
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hiverner les va'cheÿ c’est celle du profit de l’hivernement par la 
production du beufre. Il ne faut pas croire que la vache ne 
doit pas donner de lait l’hiver; elle en donne généralement 
moins que dans la belle saison, mais de bien meilleure qualité et 
en quantité suffisante encore pour en faire du profit. C’est là 

question de nourriture, encore et toujours.
Dans l’alimentation de l’animal, il y a trois degrés bien dis­

tincts. Il y a ; 1. la ration d'entretien, celle qui est stricte­
ment nécessaire à la vie de l’animal ; 2. la ration de produc­
tion, et 3. la ration d’engraissement.
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Maintenant, quel profit pouvez-vous attendre d’un. . . animal
qui a juste ce qu’il lui faut pour se conserver en vie ? Aucun 
évidemment. C’est1 bien là le cas de ceux qui lèvent leurs 
animaux par la queue au printemps. Si, d’un autre côté, vous 
ajoutez à cette ration d’entretien, qui est, supposons, de quinze 
livres de foin ou son équivalent pour un animal ordinaire, si 
vous ajoutez, dis-je, deux livres de foin, l'animal après avoir 
pris dans les 15 livfes les éléments de sa vie, fera du lait ou de 
la viande avec les deux autres livres, et voilà le profit. Si 
vous lui donnez, en nourriture variée, l’équivalent de dix livres 
de foin de plus, vous aurez cinq fois plus de profit.

S arrêter à la ration d'entretien, c'est s’arrêter

I

au mo­
ment de dépenser pour le profit. Au reste.il en est de l’animal 
comme de l’homme; quand un travailleur va passer la journée 

champs, on ne le prépare pas au rude travail de la moisson, 
par exemple, par un jeûne forcé pendant plusieurs jours consé­
cutifs, mais par de bons repas propres à réparer ses forces et lui 
permettre la continuation de son travail sans s’épuiser. *

11 est certainement des cultivateurs qui donnent les 
la nourriture convenables à leurs animaux. Mais je ne crains 
pas de dire que si chacun prenait exemple sur celui qui fait le 
mieux dans sa paroisse,
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lait, et qu’on pourrait doubler et même tripler cette production 
avec le même nombre d’animaux.

Cette question d'augmentation de la production m’amène 
tout naturellement à parier des races de bétail. Je ne puis 
qu’en dire un mot parce que ce sujet a été assigné à un autre 
conférencier. Il est incontestable qu’il est des races qui don­
nent des rendements, soit en lait, soit en beurre, bien plus 
considérables que d’autres. Mais il ne faut pas mépriser cepen­
dant tout ce qui n’est pas de race étrangère. Nous avons, dans 
notre “ Canadienne, " d’excellents caractères qui la rendent peu 
ou point "inférieure aux autres laitières. Cela s’explique ; nous 
tenons nos animaux de la Normandie et de la Bretagne par des 
importations faites avec les premiers colons du pays. Inutile 
de dire qu’on choisissait de'bons sujets pour les envoyer aussi: 
loin. Les fameux Jerseys et Guerneseys sont aussi de descent- 
dance normande-bretonne. Par là s'explique cette ressem­
blance frappante que l'on remarque entre ces animaux et les 
nôtres. Des soins minutieux et une attention extrême à déve­
lopper certains caractères ont seuls créé cette supériorité incon­
testable des Jerseys sur nos animaux. Avec ces faits, et à la suite 
d'expériences comparatives que j’ai pratiquées pendant plusieurs 
années, je suis convaincu que l’on devrait chercher davantage 
à faire passer ces qualités extrêmes des Jerseys—la richesse du 
lait—chez nos animaux, par la sélection et les croisements judi­
cieux par des reproducteurs choisis au point de vue des qualités 
laitières, sans égard aux points ou marques de races. On devra 
surtout choisir un mâle venant d’une bonne laitière, provenant 
elle-même d’une famille d’excellqptes vaches laitières. Il ne 
faut pas oublier que notre intérêt est de développer la richesse 
du lait, non seulement en vue de la fabrication du beurre, mais 
également pour la fromagerie, parce que dans cette fabrication, 
la crème passe dans les fromages gras et leur donne leur princi­
pale valeur.

Quant aux meilleures races laitières, on semble s’accorder à
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reconnaître la valeur des Holsteins pour la production du lait, 
n en nature que pour les fromageries ; ces vaches donnent, 

dans 1 abondance, de 65 à 96 livres de lait par jour et produi­
sent du lait, en plus ou moins grande quantité, d’un veau à 
J autre côté, on constate qu’il faut généralement
de ?5 à 33 livres de lait Holstein pour faire une livre de beurre. 

La meilleure vache laitière est

que q
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sans contredit la brown Jersey 
, ne faut P35 nubUer qu’il y a beaucoup de Jerseys qui ne 

valent pas grand chose. Il y a cinquante ans, une bonne Jersey 
produisait de 200 à 300 livres de beurre par année, et aujour- 
• » j 1 ■a orce soins, de sélections et de nourriture donnée avec 
intelligence, on est arrivé, aux Etats-Unis, à produire de 300 à 
850 livres de beurre d’une seule petite Jersey, en douze mois ! 
Cest ainsi que Mary-Ann of St-Lambert, jeune vache de qua­
tre ans, élevée à St-Lambert, vis-à-vis Montréal, a produit 417 
livres de beurre en quatre mois, et environ 850 livres dans 
douze mois ! Il existe certainementt

I

Il 11
f

aux Etats-Unis une cen­
taine de vaches Jerseys qui ont donné au-dessus de 500 livres 
de. beurre en douze mois. Il faut, en moyenne, de 11 à .6 
livres de lait Jersey pour produire une livre de beurre (1).

Au commencement de la saison du printemps, on éprouve 
quelque fois des difficultés à trouver des pâturages suffisam­
ment avancés pour le bétail. Si j'avais une terre à diriger, en 
vue de la production abondante du lait, je sèmerais, sur un en­
droit sec et élevé, du seigle d’automne, en septembre, à la 
quantité de deux minots à l’arpent ; quand le seigle serait un 
peu avancé, je le ferais brouter par des moutons pour l’empêcher 
d’épier avant les froids. Ce grain, pas plus tard qu’au 25 mai, serait 
bon à être coupé vert pour les animaux. Vous aurez là un 
fourrage moins bon que l’herbe succulente, qui manque à l’épo-
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C’ei(I)M. Bernard nom informe qu’il » croisé se» vaches canadiennes avec le frère de Mary 
Ann of St-Lambert. Des génisses de deux ans, provenant de ce croisement, lui ont 
donné unelivre de beurre pour treize livres de lait. Les Canadiennes-Jersey, sont 
done'des beumères de première classe.

les me 
pie, fo 
mutue

f

Jm 3
■*

ÊË
m

k



CONFÉRENCE DE M. E. A. BARNARD 43

î du lait, 
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que que je viens d'indiquer, mais bien supérieur au fourrage 
sec. Pour créer une succession ininterrompue de fourrage vert, 
et abondant, même pendant les sécheresses, ayez quelques pièces 
de trèfle fortement engraissé à l'automne. Ce trèfle engraissé 
.aura dix à douze pouces au commencement de juin. Il peut 
alors être coupé avec profit, puis fournir une seconde coupe en 
juillet A partir de cette époque, du blé d'inde cultivé à la 
houe à cheval, semé à bonne heure au printemps, pourra être 
aussi coupé en vert Vous ne sauriez trop vous pénétrer de 
l'importance d'avoir de ces réserves pour le temps où la nourri­
ture d’été n'est pas encore poussée, où les animaux, voyant les 
beaux jours et sentant la végétation nouvelle, s'impatientent à 
l'étable, ou bien encore pour les temps de chaleur ou de séche­
resse où l’herbe, brûlée et dure, est à peine mangeable. L’ani- 
nal qui diminue son lait ne le reprend plus. Ce qui surprendra 
peut-être, c'est que, même quand les herbes sont abondantes, 
la vache prendra, avec profit,-une quantité assez considérable 
de nourriture additionnelle, soit fourrages verts, soit son et 
grain moulu, etc.. '

Ce sont là des choses bien ordinaires, mais qui, tout en coû­
tant peu, donnent beaucoup à celui qui veut les observer. Au­
trefois, à l’ouverture des premières fromageries, on se serait 
moqué du cultivateur qui aurait espéré retirer $25 pour le lait 
d’une vache pendant l’année, aujourd’hui, un certain nombre de 
cultivateurs en obtiennent jusqu'à $65!' Mais veuillez croire 
que ceux qui retirent jusqu’à $40 et $65 en une saison, d’un 
seul animal, ne le négligent pas, et ne se contentent pas de 

. l’herbe qui pourra croître dans leurs pâturages. Ils ont le soin 
de donner à leurs vaches, pendant toute l’année, toute la nour­
riture qui leur est nécessaire pour une vie fort productive.

C’est à vous, messieurs, à chercher à vous renseigner par tous 
les moyens possibles sur tout ce qui vous intéresse. Par exem­
ple, fondez des cercles agricoles où vous pourrez vous instruire 
mutuellement, par la discussion et par l'échange de vos connais-
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i
SHEkEEHHF""2croit de bonne nourriture, enfin, ne négligez rien de ce qui 
vous rapportera succès et profit. 4

Rt
parce 
propr 
fait h 
able, 
par si 
Le ci 
dans 
terait

,
un sur-

E. A. Barnard.

1
QUESTIONS QU

Un MEMBRE—Les pâturages permanents sont-ils

ans le pays ? Et que pensez-vous de leur utilité !
RÉPONSE—L'on fieut dire avec vérité que tous les endroits 

aissés en pâturage pendant une longue suite d’années 
emple, les défrichements qui sont laissés en pâturages 
dant que les souches aient pourri, sont des pâturages perma- 
nents semés par la nature ; mais il en existe peu semés par la 
mam del homme. Il y aurait certainement grand profit à 
semer, comme cela doit se faire, un grand nombre d’herbes 
fourragères et de trèfles. Le rendement est bien augmenté, et 
Ion peut fournir au bétail une nourriture variée de mai à sep­
tembre. Ces pâturages permanents, à cause de leur forte 
semence, résistent bien mieux aux chaleurs et aux gelées 
es prames ordinaires. Cette question est très importante et 

mente d etre étudiée par tous nos cultivateurs.
Question—Connaissez-vous un moyen efficace de détruire 

la chicorée, cette plaie de l’agriculture i *■
RÉPONSE—J’ai eu moi-même à combattre ce fléau, et voici 

le moyen que j’ai employé avec succès: Après la récolte, un 
bon hersage pour arracher autant de pieds 
l’automne un labour profond 
puisse travailler et émietter le labour.

Question—Est-il important d’étriller le bétail l'hiver ?
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RÉEONSE—Tout aussi important que de le bien nourrir, 
parce que si l’animal n’est pas tenu dans un grand état de 
propreté, la transpiration ne s’opère pas ou s’opère mal, et ce 
fait le tient dans un état de malaise qui lui est très préjudici­
able, Un animal étrillé tous les jours ou deux ou trois fois 
par semaine, demande une bien moindre quantité de nourriture. 
Le cultivateur assez cruel pour enfermer une vache pour l’hiver, 
dans un carré ou elle a peine à se mouvoir, sans l’étriller, méri­
terait d etre attache a la place du pauvre animal.

Question—La production du lait en hiver est-elle profitable, 
d autres termes, vaut-il mieux traire les vaches aussi long­

temps que possible pendant l’hivernement ?

griculture, 
ompte de 

un sur- 
le ce qui

RNARD.

ou en
ombreux

RÉPONSE—Oui, parce que cela ne peut, en aucune ma­
nière, nuire à la vache si on la traite en conséquence ; et il 
y a profit même en donnant un excellent traitement, parce que 
si d’un côté le lait est diminué en quantité, sa richesse est bien 
augmentée. Tous ceux qui ont essayé cette production en sont 
satisfaits et continuent à en tirer des revenus.

endroits 
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:ur forte 
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Question—Notre pays est-il inférieur sous le rapport de la 
disposition physique aux autres pays que vous avez visités ?

Réponse—La province de Québec est mieux douée, 
rapport, qu’un grand nombre d'endroits que j’ai vus, et n’est 
pas inférieure aux mieux partagés,

QUESTION—La neige est-elle préjudiciable à la terre ? 
réponse—Autant de neige, autant de richesse. La neige 

est le manteau qui défend la terre contre les rigueurs de la 
saison froide. Ce repos forcé des hivers,donne une nouvelle vi­
gueur à notre végétation et lui imprime cette rapidité qui fait 
l'étonnement des étrangers.
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EPREUVE DU LAIT
wi

CONFÉRENCE PAR M. J, DE L. TACHÉ

II est admis aujourd’hui que les seules fraudes pratiquées dans 
la fourniture du lait sont técrémagt et l'addition Seau. Les 
autres fraudes que l'on a tentées ont été vite abandonnées, soit 
qu’elles fussent trop apparentes, soit qu’elles n’apportassent 
aucun profit à leurs auteurs. Mais l’écrémage*et l’addition 
d’eau, ne présentant aucun de ces inconvénients, ont passé mal­
heureusement dans les habitudes de certaine classe de personnes 
pour qui le bien d’autrui a des attraits irrésistibles. Il ne faut 
pas croire cependant que ce genre de vol reste toujoursjimpuni, 
si facile qu'il soit.

Des savants, dans de nombreuses expériences, ont étudié les 
effets de ces fraudes ; et, après en avoir défini les caractères 
principaux, ils ont trouvé des moyens pratiques de les dé­
couvrir.

Cette conference n a d autre but que de faire connaître ces 
moyens pratiques usuels et les règles qu’il faut suivre pour s’en 
servir utilement. Leur usage est fondé moins sur la nature des 
éléments du lait que sur leur manière d'être, sur les caractères de 
lepr association dans ce liquide merveilleux.

ill

:

il
î

!!

1 Ile: 

de chi 
ne fait

Les
leur pi 
vaches 
entre 1 

Des 
plus c 
condit 
troupe 
mêmes 
consta 
me cer 
comim 
suivant

Ces
le lait i 

I. I 
qui, à i 
laissé t

m

:



CONFÉRENCE DE M. J. DE L. TACHÉy 47

Il est peu besoin d’ajouter que je n’ai pas à parler du lait 
de chevre, de brebis ou d’ânesse puisque dans notre pays, l'oa 
ne fait aucun usage de pareil lait

COMPOSITION DU LAIT

Les éléments constitutifs du lait sent peu nombreux ; mais 
leur proportion respective est assez variable, suivant les races de 
vaches. Il n’y a guères de comparaison à établir, par exemple;, 
entre le lait des Durhams et celui des Jerseys.

Des observations très nombreuses pratiquées sur du lait, non- 
plus d'animaux de races différentes, pris isolément dans des 
conditions de climats et de soins dissemblables, mais bien-de- 
troupeaux composés d’individus de mêmes 
mêmes traitements, ont cependant accusé des

races, soumis aux 
moyennes assez

constantes pour être, dans des limites données, considérées com­
me certaines. Pouriau, dans son ouvrage La laiterie, donner 
comme composition moyenne du lait, en France, les chiffres, 
suivants :

iquéfesdans 
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Il ne faut 

irsjimpuni,

Beurre .........
Caséine.........
Albumine.... 
Sucre de lait
Sels...............
Eau................

3.20 pour cent.
3.00 “ “
1.20 " «
4.30 “
0.70 “ “

87.60 “ « ■
étudié les 
caractères 

le les dé-
100.00

CARACTÈRES PHYSIQUES DU LAIT

Ces divers éléments, au point de vue de leur association: «fans; 
le lait normal, sont divisés en deux parties

I. La creme, formée par les globules microscopiques de be 
qui, à cause de leur légèreté, montent à la surface du liquide 
laissé en repos, en entraînant une certaine qyantité- de lait
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eux. Lé beurre se trouve dans le lait dans son état naturel ; il 
n’est pas dissous CQtnme les autres éléments, mais seulement mêlé 
au lait.

I _pas mo 
qu’elle 
tomètr< 

I classe d 
cialemi 
les liqu 

Les . 
iplongé 
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soit troi 
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volume 
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indiquée 
Mais, 

toute r 
sur un 
tempérai 
chaleur 1 
que la 1 
pèse p lu; 
menté, la 

Pour v

2. Le lait écrémé, composé d’eau tenant en solution les autres 
éléments, savoir : le sucre du lait ou lactine, qui donne la saveur 
douce du lait, la /caséine, qui est la matière propre du fromage, 
l'albumine, qui constitue la partie nutritive du petit-lait, et les 
sels minéraux (t).

Je viens de parler, en passant, de la légèreté des globules de 
beurre, et de la signaler comme cause de cette séparation de la 
crème et du lait écrémé. Il est facile de concevoir maintenant 
que, la quantité de beurre ou de crème augmentant ou diminuant, 
le lait deviendra ou ,plus léger ou plus pesant. Or, l’eau peut 
produire des résultats analogues puisqu’elle est, à bien peu de 
chose près, de même pesanteur que la crème. Voici un tableau 
des différences de pesanteur des diverses parties du lait compa­
rées à l'eau, prise comme unité (1,000) :

Beurre pur, fondu 
Beurre ordinaire..
Crème..........
Eau................. .
Lait entier............
Lait écrémé,.......

1 1
■
; . . :

m

il

911 agisIl 950
994 à 1,003

t,000
1,029 à 1,033 
1,032 à 1,036

C’est-à-dire que si l’on suppose un volume d’eau pesant mille 
onces, le même volume de lait entier pèsera de 1029 à 1033 
onces suivant sa richesse, et ainsi de suite.

SM

LE LACTOMÈTREi |l à
A première vue, ces différences peuvent paraître de peu d’im­

portance, mais si légères qu’elles soient, elles n’en constituent
!

I

[l]C’eet »prèe le vélsge que ces sels atteignent leur maximum; la nature pourvoit par 
eux au développement osseux du jeune aniiqal ; et, chose non moins admirable, le lait 
chargé de ces sels est un purgatif énergique qui débarrasse promptement le nouveau-né 
des matières digérées amassées dans ses intestins pendant la gestation.
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aturcl ; il 
lent mêlé j>as moins le fait sur lequel s’a ppuie toute i’éj reuve du lait telle 

qu’elle est usuellement prati quée dans les fabriques. Les lac- 
tomètres dont vous servez appartiennent justement à 
classe d instruments qu’on nomme aréomètres et qui sont spé­
cialement destines à indiquer les différences de pesanteur dans 
les liquides.

Les aréomètres agissent en vertu de ce principe qu’un corps, 
iplongé dans un liquide, flottera quand il aura dép'acé un volume 
de liquide pesant autant que lui-même. Un lactomètre pesant 
soit trois onces flottera donc quand il aura déplacé trois onces 
de lait. Or, l’eau ou la crème pesant moins que le lait, trois 
onces d’eau ou trois onces de crème formeront 
volume ou

vous uniles autres 
la saveur 
fromage, 
it, et les

>bules de 
ion de la 
,in tenant 
minuant, 
eau peut 
i peu de 
i tableau 
: compa-

un plus grand
occuperont plus d’espace que trois onces de lait. Un 

bon lactomètre doit marquer cent degrés dans de bon lait à 
taine température ; si le lait est rendu plus léger par l’addition de 
-crème ou d'eau, le lactomètre pour occuper ce plus grand espace 
de trois onces de lait allégi, s’enfoncera donc plus, et, comme le 

-zéro est en haut de la tige, marquera moins de degrés, indice 
d’une pesanteur moins grande. Si, au contraire, le lait est écré­
mé, il se trouvera plus pesant, pareequ’il est dépouillé de sa 
partie la plus légère, la crème, et le lactomètre, s’enfonçant 
moins dans le liquide, marquera plus de degrés, accusant ainsi 

une pesanteur plus grande.
Voilà les effets de la différence de pesanteur que je vous ai 

indiquée il y a un instant.
Mais, malheureusement dans un sens, il y a une autre cause 

toute naturelle qui peut produire ces mêmes résultats 
un bon lactomètre et dans le meilleur lait : c’est la 

température. Le froid appesantit le lait en le contractant, et la 
chaleur le rend plus léger en le dilatant. Cela se comprend parce- 
que la même masse de matière réduite à un plus petit volume 
pèse plus proportionnellement ; de même si le volume estaug- 

. menté, la pesanteur proportionnelle ou densité diminue.
Pour vous donner une idée des effets considérables de la tem-

cer-
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pérature sur le lait, je vous présente les chiffres suivants comme- 
résultat d’une expérience que j’ai faite moi-même et vque j’aL 
répétée ; ces chiffres sont donnés à titre de curiosité seulement 
et ne devront pas servir à des calculs :

A 56 de température F., le lait marquait 1 ioau lactomètre
107.5

tion voi 
vous de 
rait le 1;

Ces 1 
preuve ; 
que l’on 
addition 
pas cei 
ne se p; 
tables b;

“ 62 “
“ 65 «

■“ 7° “
“ 75 “
“ 80
“ 85 -
Le meme lait a donc - varie, en dix minutes de temps qu'à' 

duré l’expérience, $e 11© à »». Cela vous fait voir combien it 
est essentiel de noter avec la plus grande exactitude, la tempé­
rature du lait, au moment où on en fait l’épreuve avec le lacto­
mètre. Le lait marquerait 11 5 ou 85 au lactomètre que l'on ne 
pourrait en tirer aucune conclusion si l'on ne connaît la tempé­
rature de l’essai.

Ce fait vous explique pourquoi le lactomètre porte 
jours sur sa tige Vindication de la température où l’on doit s’en 
servir. Il faut donc chauffer le lait ou le refroidir suivant qu’il, 
est au-dessous ou au-dessus de la température d’épreuve. Cette 
opération demande du temps et du soin ; pour parer à cet in­
convénient, on a construit en Europe (peut-être aussi en Amé­
rique, mais ce n’est pas à ma 
tables de correction basées sur un grand nombre d’essais prati­
ques (1 ), et dont un exemple 
donné un lactomètre qui doit être employé dans du lait à 60, si 
vous vous servez de cet instrument à 70, Vindication qu’il 
fournira sera incorrecte, puisque le lait à 70 pèse moins qu’à 60.. 
a cause de sa dilatation ; au lieu de marquer 100 degrés 
me il devrait le faire, il marquera 95. Or ces tables de correc­

ted
104

‘V toi
“ 97.5

94
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tion vous 
vous

nts comme 
et vque j’aL 
seulement

indiqueraient justement qu'aux 95 degrés obtenus 
devez ajouter 5 pour avoir le chiffre effectif 

rait le lactomètre à la température d’ép 
Ces tables de correction

que marque-
reuve.

permettent donc de pratiquer l'é- 
preuve au lactomètre à n’importe quelle température, pourvu 
que I on fasse la rectification nécessaire, au moyen d'une simple 
addition ou soustraction. Il est à regretter que nous n'ayions. 
pas cet avantage pour notre pays, mais espérons qu'il 
ne se passera pas bien des années avant qu'il existe de ces- 
tables basées

lactomètre

des expériences faites ici même.sur

LE CRÉMOMÈTREemps qu’à1 
combien iî 
la tempè­

re le lacto- 
îe l'on ne 
la tempé-

Avant de passer plus loin, je dois dire un mot du crémo 
metre ou tube gradué, dont l'on se sert pour trouver le percen­
tage de la crème dans le lait. J'ai fait remarquer en commen­
çant que le lait de troupeau soumis à un traitement régulier et 
égal offre peu de variations dans sa composition. C’est de cette 
régularité que dépend la valeur des indications du 
mais j’attire de suite votre attention 
éléments

crémomètre; 
sur ce fait que, de tous les 

du lait, le beurre est celui qui subit les écarts les plus 
considerables. Nous reviendrons sur ce sujet.

est encore fondé sur la différence 
de pesanteur entre le beurre ou la crème et le lait. Le lait étant 
laissé au repos, dans un endroit favorable, la crème ne tarde pas . 
a cause de sa légèreté, de monter à la surface du lait. Sa cou," 
leur jaunâtre la fait facilement distinguer du reste du liquide 
et les divisions gravées sur le 
crème que contient le lait.

orte tou- 
1 doit s’en 
ivant qu’il, 
ve. Cette 
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;e : Étant 
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L usage du crémomètre

verre, indiquent le percentage de:

ÉPREUVE

La plupart de ces détails vous sont connus ; mais il n’ést 
peut-etre pas inutile de se les remettre en mémoire avant 
de traiter de la manière de se servir des instruments, dont j’ai.

E
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parlé, ce qui est surtout le but de ces quelques lignes. Je n’ai 
pas besoin d insister sur ce point que tout ce que je vais vous 
dire n'est pas de mon invention ; c’est le résumé fidèle des re­
cherches faites et des instructions données par les inventeurs 

Si, jusqu’à présent, quelqu’un d’entre 
vous ne s’est pas servi de ces instruments comme je vais Vin-

bien que l’on ne s’est pas 
conformé aux leçons reçues, ou bien qu’on a été mal enseigné. 
L’on peut être un excellent fabricant efr ne pas connaître encore 
à fond l’usage du lactomètre et du crémomètre ; 
mais cela ne devrait pas être.

L épreuve du lait au lactomctre et au crémomètre se divise en 
trois parties .•

I. Épreuve du lait entier au lactomètre.

,2. Épreuve au crémomètre, pour .obtenir le percentage de 
crème.

3. Apres avoir enlevela creme, nouvelle épreuve au lactomètre 
■du lait écrémé.

Pour que ces épreuves aient toute leur valeur il faut que les 
conditions suivantes soient bierAbservées:

i. Il faut avoir un lactomètre vérifié et donnant des indica­
tions exactes. Cette première condition qui est la plus 
tielle est malheureusement souvent négligée sans qu’on le soup­
çonne. Je vous donne comme exemple un lactomètre que j’ai 
en ma possession. Cet instrument m’a été vendu pour marquer 
IOO à 60 de température ; au lieu de cela c’est 108 qu’il 
que à 60, et dans un lait très gras dans lequel il devrait indiquer 
tout au plus 98 ou 99. J'ai déjà eu entre mes mains deux lac- 
tomètres qui, mis dans le même lait, l’un à coté de l’autre, 
quaient l'un 105 et l'autre 100. Ce qui cause cette malheureuse 
inexactitude, c'est la 
prix. Je vous conseille de ne jamais acheter de lacto- \ 
mètre ù bon marché. La vérification de ces instruments

demand 
bons à 
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demande de tels soins qu'il est impossible de s'en procurer de 
bons a des prix minimes, à moins d’être favorisé par le ha­
sard. Refusez toujours un lactomètre qui est gradué 
bande imprimée. Une courte explication va vous faire com­
prendre pourquoi. Les degrés de ces lactomètres sont établis, 
comme suit : On prend l’instrument qui sort des mains de l’ou­
vrier verrier; on le leste avec de la grenaille de plomb, pour 
que, plonge dans l’eau à 60 [si cette température est destinée à 
être le point d'essai], pour que, dis-je, l’instrument s’arrête au. 
haut de sa tige ; on marque zéro au point d'affleurement ;; 
ensuite l’on plonge le lactomètre dans un liquide type, et'au' 
nouveau point d’affleurement l’on marque ioo et l'on divise 
! espace compris entre o et too en vingt parties égales de cinq 
degres chacune, en étendant cette échelle jusqu'à 125. Mais, 

cette opération répétée sur chacun des instruments, 
trop longue et par conséquent trop coûteuse, quand l’on 

a ajusté quelques lactomètres, l’on imprime une échelle d’une 
longueur moyenne proportionnée à celles que l’on a déjà divisées 
sur les premiers instruments, et cela fait,on se contente de cher­
cher le point zéro, on coule la petite feuille de papier à l’intérieur 
de la tige, on fait correspondre le zéro imprimé au point trouvé,, 
et tout est dit. Pour que ce procédé fflt exact, il faudrait sup-. 
poser un fait qui n'existe pas, à savoir : la parfaite régularité 
de construction de la partie de verre du lactomètre. Il y 
autre cause d’erreur qui tient au mode de graduation lui-même, 
dans les lactomètres centésimaux, ceux qui sont en usage ici ; 
le constructeur marque 100 au point d’affleurement dans 
de qui est censé représenter le lait
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A OROIN AIRE, qui n’est pas le

meme partout. Du lait qu’on appellerait ordinaire dans certains- 
endroits passerait pour pauvre dans d’autres. Ce point ioo, est 
donc aussi variable que la richesse du lait elle-même. Voilà 
pourquoi l'on devrait recommander l’usage d'un instrument qui 
n est pas beaucoup connu ici, mais qui le sera avant longtemps,es- 

v pdrons'le; le lactodensimètre de Quévenne, qui diffère du lacto-
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■mètre ordinaire sur ce point essentiel.—Revenons à notre lac­
tomètre. Pour corriger, autant qu'il est possible de le' faire, 
toutes ces causes d’erreur, je ne vois qu’un moyen, qui, relative- 
mien t, vaut encore mieux que le mal que je vous ai indi­
qué : il faudrait que chaque fabricant cherchât à quel degré moyen 
• de temperature, le lactomètre dont il se sert marquerait ioo. Ceci 
peut être obtenu en faisant, à plusieurs reprises, l’essai suivant sur 
•du lait de 15 ou 20 patrons qui sont au-dessus de tout soupçon 
-de fraude. Versez de ce lait froid dans un tube que vous mettrez 
•dans un vase haut, une mesure [soit un pot, soit un gallon], 
-que vous remplirez d’eau tiède pour commencer ; plongez dans 
le lait le lactomètre qui marque disons 110 ; réchauffez l’eau 

tranquillement, sand déranger le lactomètre ; la température s’éle­
vant, le lactomètre s'enfoncera tranquillement dans le lait. Sui­
vez bien la température avec le thermomètre et au moment où 
Ile lactomètre donnera 100, notez sur un cahier le degré de 
•chaleur indiqué au thermomètre. Répétez l’opération plusieurs 
■ fois sur différents-laits, 
épreuves, vous pourrez (prendre comme point régulier d’essai le 

•'degrede température oh lé lactomètre a le plus souvent marqué 100. 
Jit cela sans vous préoccuper de l’indication de température d’é- 
ipreuve portée sur le lactomètre, indication qui est, la plupart 
du temps, une tromperie et une cause d’erreur. J’ai peut-être 
•été un peu long sur ce sujet, mais j’ai voulu faire comprendre 
•qu’il est inutile de tenter des épreuves avec un instrument 
■inexact et dans des conditions qui mèneront fatalement à 
■l'erreur.

2e condition,—Il faut que l’épreuve du lait entier soit faite 
avec du lait frais et bien agité, pour que la crème soit également 
•départie dans toute sa masse.

3e CONDITION.—Il faut que le lait soit éprouvé à la tempéra­
ture d’épreuve donnée ou trouvée comme ci-dessus.

-4e CONDITION.—Pour l’épreuve au crémomètre ou tube gra­
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due comme il s’agit d’avoir le percentage exact de crème, il 
faut nécessairement placer le crémomètre dans un endroit très 
irais et 1 y laisser en repos au moins vingt-quatre heures. Je dis 

ans un endroit très frais, parce que si le lait caillait avant 24 
heures, une partie notable de la crème n’aurait pas le temps 
de monter, et le percentage en serait diminué au préjudice du 
patron innocent peut-être. Il importe de remarquer ici qu’il 
faut regarder comme condamnable l’habitude de faire crémer 
le lait dans le tambour de la fromagerie. Ce tambour de froma­
ge est généralement la partie la moins bien construite de 

r e abaissement, celle qui, par conséquent, est la plus exposée à 
subir les influences fâcheuses de la chaleur du dehors, sans 
compter celle des bassins à fromage qui dépasse les plus grandes 
chaleurs de l’été. Je doute fort que le plus arriéré des cultiva­
teurs ait jamais l’idée de faire crémer son lait dans un tambour 
de fromagerie de préférence à une bonne laiterie fraîche ; or, il 
n’est pas besoin de prouver qu’il est tout aussi important de 
rendre justice aux patrons que de fabriquer du beurre 
profit. Une autre raison pour choisir un endroit frais,c’est qu’il 
faut empêcher le lait de cailler pour pratiquer la deuxième 
épreuve au lactomètre, sur le lait écrémé.
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5e CONDITION.—Cette deuxième ' épreuve, au lactomètre 
oit etre faite sur le lait écrémé à la même température que la 

première épreuve sur le lait entier.
Ces conditions posées, voici comment vous opérerez avec le 

lactomètre: Après avoir obtenu le degré de température vou­
lu, apres avoir agité le lait dans le tube, et après avoir bien es­
suyé le lactomètre, plongez-le tranquillement dans le lait en 
ayant soin de ne le laisser aller qu’au point où il devra s’arrêtet 
ou a peu près. Il ne faut pas faire jouer le lactomètre dans le 
lait, parce que si la tige se charge de liquide au-dessus du lait, 
1 instrument sera appesanti et donnera des indications in­
correctes. Il faut prendre comme degré de l'instrument le 
point correspondant à la surface du lait dans le tub
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celui qui se trouve au haut de la petite bande de lait qui monte 
le long de la tige.

Pour la deuxième épreuve au lactomètre, afin de séparer 
parfaitement la crème du lait, il convient de se servir d’un tube 
de verre (1) ou de caoutchouc, comme siphon, avec lequel 
on fait passer le lait écrémé dans un autre tube. Vous opérerez 
avec le lactomètre comme pour la première épreuve.

Maintenants! l’on s’est servi de ces instruments comme je l'ai 
indiqué, à quelles marques reconnaîtra-t-on qu’il y a eu fraude, 
soit écrémage, soit addition d’eau, soit les deux en même temps ?" 
Les marques que je vais vous donner supposent toujours ce fait 
que le lactomètre est exact et que le lait à éprouver est du lait 
de troupeau, donnant’ 100 degrés comme chiffre moyen au lac­
tomètre. Si ce lait indique comme moyenne 98 ou 102 ou., 
tout autre chiffre, il faudra modifier proportionnellement les 
données ci-après. Posons d’abord un principe général d’im­
portance fondamentale appuyé sur ce fait, démontré par l’expé­
rience, que le lait de troupeau a une moyenne de composition 
très constante

“Quand, dans des jours successifs, la pesanteur du lait ou son 
percentage de crème subissent des variations notables, il y a 
raison de soupçonner fraude.” Il n’y a pas d’effets sans cause.-

Voici maintenant les indications particulières des divers 
fraudes :

ÉCRÉMAGE :—-Les indications que le lait a été écrémé sont 
les suivantes :

(a) Le lactomètre marquera un plus grand nombre de degrés, 
indice d’une pesanteur plus grande, parce que l’on aura enlevé 
de la crème qyi, on l’a vu plus haut, est la partie la plus légère- 
du lait. Si le lactomètre marque de 103 à 105 dans le lait en­
tier, il y a ra san de soupçonner écrémage ; de ioô à 112 et

lui

NI■a
1

i-

I

la■.. .
%

(1) Un tube de verre droit peut facilement être courbé en le chauffant audesaus de la- 
miche d'une lara m à l'huile de charbon ordinaire.: I

s

■ Éi iïi ~f liffffH - -- 4

plus, d 
autres

(à) ■
crème 
le plus 
des ex 
quel es 
expérii 
vous ce 
mètres 
constai 
temps 
parce c 
est évi< 
est au- 
un lait 
dire, < 
cent, il 
ainsi di

« 1
c’est l'é 
dans le 
ve faite 
MOINS 
c’est-à- 
au moi: 
par le [ 
cette di 
la crèm 
crème ; 
en cons 

Cette 
gligée ; 
eu addi

-r.



CONFÉRENCE DE M. J. DE L. TACHÉ 5 T

plus, dans le même lait, il y a preuve d’écrémage, surtout si les 
autres indications ci-après existent.

(b) Il y a encore indice d’écrémage quand le percentage de 
creme est bas, La quantité de beurre est toujours ce qui varie 
le plus dans le lait. Il importe donc d’établir exactement par 
des expériences répétées au commencement de chaque saison, 
quel est le percentage de crème du lait de CHAQUE patron. Ces 
expériences doivent avoir lieu non pas avec les petites fioles que 
vous connaissez tous, mais bien avec les grands tubes ou crémo- 
mètres et le lait doit être mis à crcnter dans un endroit frais et 
constant de température pendant au moins 24 heures, 
temps de repos; ne laissez jamais le lait plus ni moins de temps, 
parce que le temps influe sur la quantité de crème rendue, cela 
est évident. Vous pourrez facilement voir si la quantité de crème 
est au-dessous de la moyenne. La différence moyenne pour 
un lait ordinaire, ne devra jamais être de plus de 1-5, c’est-à- 
dire, que si un lait a pour richesse moyenne 10 pour 
cent, il ne devra jamais descendre au-dessous de 8 pour cent et 
ainsi de suite en proportion, sinon il y a écrémage.

(c) La troisième indication, et la plus importante de toutes, 
c’est l’écart ou la différence entre le degré marqué au lactomètre 
dans le lait entier et celui qu’il marque dans la deuxième épreu­
ve faite sur le lait écrémé. Cette différence doit être d’AU 
MOINS 7 degrés ; et dans la plupart des cas elle est de 9 à 10, 
c’est-à-dire que le lait entier marquant 103 devra marquer 110 
au moins, quand il aura été écrémé, sinon il y a eu écrémage 
par le patron. Là raison est bien facile à trouver : ce qui cause 
cette différence dans le nombre de degrés, c’est l'enlèvement de 
la crème par celui qui fait l’épreuve ; mais si une partie de la 
crème a déjà été enlevée par le patron, la différence se trouve 
en conséquence diminuée.

Cette épreuve du lait écrémé mérite donc de n’être pas né­
gligée ; je dois vous dire qu’elle sert encore mieux quand il y a 
eu addition d’eau, comme vous allez le voir.
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Les indices de l'écrémage sont donc ; (a) Pesanteur inac- 
coutumee du lait'entier ; 
mètre; (<*) Différence de 
entier et le lait écrémé.

Addition d’eau (a) La pesanteur du lait entier, au contraire 
e ce qui a lieu dans l’écrémage, est diminuée, et le lactomètre in­

dique moins de degrés; la raison c’est que l’eau étant plus 
legéreque le lait, diminue sa pesanteur quand elle est mêlée 

. *"• <'b> Le percentage de crème est encore diminué, 
mais s. l’on n’a pas écrémé le lait, cette différence n'est pas bien 
sensible, a moins que la quantité d’eau ajoutée ne soit très 
considérable, soit 15 ou 20 pour cent. (<-) La pesanteur du lait 
&reme est notablement diminuée. C’est ici que vous allez 
comprendre toute l’importance d’essayer au lactomètre le lait 
ecneme. N’oubliez pas qu'il s’agit, dans le cas présent, de 

■ i addition dean, ou si l’on veut de lait baptisé. Je suppose que le 
patron que vous soupçonnez de malhonnêteté a mis 15 pour 
<mt d’eau dans son lait, qui contient, disons, 13 pourcent de 
creme, dans son état normal ; par l’addition d’eau,cette proportion 
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pourcent dans le lait entier. Et la différence de pesanteur
causée pari eau sera proportionnellement encore plus que ces
V%, parce que l’eau, légère, se trouve associée au lait écrémé
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iteur inac- 
au tirfSmo- 
re le lait

lait écrémé, sur le lactomètre, autant d'influence qu’en 
• raient sur cet instrument 20 pour cent d’eau dans le lait entier.

Ce seul fait serait donc suffisant pour vous décider à toujours 
; pratiquer l’épreuve du lait après l’avoir écrémé. Mais il y a 
encore une autre raison très forte : c’est que, de tous les éléments 
composant le lait c’est le beurre qui varie le plus en per­
centage. Comme le dit la plus grande autorité en fait de chimie 
agricole, M. Boussingault : “ Les proportions de matière grasse 
“ offrent des variations assez brusques et qui paraissent indé- 
“ pendantes des circonstances diverses d’alimentation dans 

' “ lesquelles les vaches ont été placées.”
M. Boussingault dit encore que les expériences qu’il a faites 

sur le lait de vaches au point- de vue de l’influence de l’alimen­
tation, ont fort peu varié sa composition chimique.

Toutes les autorités s’accordent sur ce point. Si donc, par 
un écrémage bien fait, vous enlevez la plus grande partie de la 
crème, ce qui vous restera entre les mains de lait écrémé sera 
d'autant plus constant dans sa composition ; et en faisant l’é­
preuve du lait écrémé, vous contrôlerez les épreuves du lait en­
tier par un moyen où les chances d’erreurs sont singulièrement 
diminuées,

(d) L’écart entrexle lait entier et le lait écrémé est encore dimi­
nué, comme dans l’écremage.

Passons maintenant aux indices du dernier genre de fraude : 
ÉCRÉMAGE ET ADDITION D’EAU PRATIQUÉS SIMULTANÉMENT:

(a) Dans le lait écrémé, la densité est diminuée comme dans 
le cas d’addition d’eau seule, sans écrémage.

(b) Comme dans l’écrémage seul, le percentage de crème est 
•diminué.

(c) Mais, et c’est ici un fait singulier, si cette double fraude est 
pratiquée avec science, le lactomètre plongé dans le lait entier 
n’indiquera rien d’extraordinaire. C’est-à-dire qu’un voleur in­
telligent, tout en écrémant son lait et en y ajoutant de
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l’eau, peut faire que votre lactomètre plongé dans ce lait, marque 
98,99, 100, 101 ou 102; c'est-à-dire aussi que si vous vous 
servez seulement du lactomètre dans le lait entier, 
du lactomètre, il vous sera impossible de rien 
il y a eu double fraude. Mais si 
du lactomètre et celle du crémomètre, 
aussi facile à découvrir que les deux autres 
moyens; et de plds le fait de cette pesanteur apparemment 
ordinaire du lait entier, concordant avec la diminution de la 
creme dans le crémomètre, et la diminution de la 
lait écrémé, rend la preuve bien plus certaine.

Mais il faut dire que cette fraude est rarement assez bien pra­
tiquée pour donner cette fausse apparence que j'ai mentionnée ; 
généralement l'on met trop d’eau ou bien l'on écréme 
et alors l’on peut découvrir la double fraude 
ces fraudes simples.

(d) Dans cette fraude, l'écart entre la pesanteur du lait 
entier et du lait écrémé doit être généralement encore moindre 
que dans les cas d'écrémage seul ou d'addition d’eau seule, 
parce qu’ici, ces deux causes concourent à rapprocher la 
teur du lait écrémé de celle du lait entier

/ ■

COMMENT COMPLÉTER LES ÉPREUVES

Voilà donc, brièvement exposées, les règles à suivre dans 
1 cpreuvç du lait, et les conclusions à tirer des indications des 
instruments d'épreuve. Reste-t-il quelque chose à faire J> 
Uui , parce que la conviction que vous avez acquise ne sera 
pas toujours aussi facile à imprimer dans l’esprit des juges 
devant qui le coupable sera peut-être traduit, 
reste à appuyer les expériences faites sur le lait soupçonné, à 
leur donner un caractère de certitude indiscutable, en les com­
parant a d’autres expériences pratiquées sur le lait du même 
founusseurcertainement pur et non falsifié. Voici comment: Les, '
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premieres experiences ayant duré quatre ou cinq jours consécu­
tifs et ayant donné des indices certains de fraude, faites traire 
les vaches de ce patron le jour suivant, devant témoins, en 
ayant soin de faire traire toutes et les mêmes vaches qui 
fourni le lait soupçonné. Prençz de ce lait bien agité, refaites 
l'épreuve entière ; comparez-en les résultats avec les premières 
épreuves et les doutes qui pourraient subsister encore se dissipe­
ront bientôt.

it, marque 
vous vous 
rien que 

1er là ou 
: épreuves 
st encore 
:s mêmes 
tremment 
ion de la 
nteur du

ont

Il faut se rappeler que le lait de troupeau, soumis à un traite- 
régulier, et s’il est produit dans des conditions semblables, 

de l'opinion des auteurs, varie très rarement dans des traites 
successives, s’il varie ce n'est que dans de très faibles pro­
portions. C'est un principe qui ressort de' tous les

ment

bien pra- 
itionnée ; 
trop fort 
ndices de

ouvrages
ces matières. Et je répète ici que le lait dépouillé de sa 

crème est moins exposé à ces légères variations que le lait en­
tier, pour les raisons données plus haut. La comparaison d’un 
lait avec lui-même rendra votre preuve indiscutable dans la 
plupart des cas. La seule objection que l’on puisse faire à 
cette dernière exigence, c'est que traire les vaches devant 
témoins est un procédé un peu rigoureux et peut-être trop 
public. Tout en reconnaissant la nécessité de la discrétion 
absolue que l’on doit tenir sur l'enquête privée que fait le 
fabricant, je suis d’avis que la rigueur même du procédé effraiera 
les quelques patrons malhonnêtes qu’une fabrique peut compter. 
Ceux-là resteront honnêtes gens par timidité et par crainte. 
Ou bien, quand vous aurez pris toutes les précautions que je 

ai indiquées, le patron que vous aurez ainsi suivi à la 
piste, aimera peut-être mieux régler à l’amiable que de 
s’exposer à une nouvelle preuve de sa fraude. Dans les cas où il 
faudra faire l'essai du lait trait devant témoins, les conditions 
de cette nouvelle expérience devront être identiquement les 
mêmes que pour les premières. Si l’on a essayé du lait de deux 
traites, réunies ensemble dans la canistre, cette condition devra 
être observée dans la nouvelle épreuve, etc»
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Voilà, messieurs, à peu près tout ce que l'on, peut dire qui. 

ait son application générale dans l’usage des instruments dont 
vous vous servez aujourd'hui, et au sujet des conclusions que 
1 on peut tirer de leurs indications.

La valeur de ces indications a été singulièrement exagérée 
par quelques uns, et violemment attaquée par d'autres.. Suivant 
les premiers, on peut découvrir toutes espèces de fraude avec 
n’importe lequel de ces instruments employé seul. D’après Ids 
seconds, tous ces mêmes instruments ne valent pas la peine 
qu'on s’en occupe. Il faut dire que c’est chez ceux qui les 
connaissent le moins que l’on trouve ces opinions extrêmes.

Tout le secret
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se trouve dans la manière de faire, l’épreuve.. 
Le lactomètre et le crémomètre, entre les mains d’un homme 
qui ne les connaît pas à fond, ne valent guères : entre les mains 
de celui qui les comprend, ils valent dans 95

Il y a des cas très rares où il peut y avoir doute. Quand 
pareille circonstance arrive, on doit sans hésiter faire passer des . 
échantillons entre les mains d'un expert pour avoir uneanalyse 
chimique du lait qu’on soupçonne avoir été falsifié, si 
à pousser les choses au bout

I
cas sur ioo..

I l’on tient
en pareil cas. Mais le patron mal­

honnête, ignorant la constitution du lait et 
sonner ni prévoir les résultats de 
toujours les bornes

1

ne pouvant pas rai- 
sa fraude, dépasse presque 

t étroites dans lesquelles sont compris 
C’est cette ignorance même qui est la sauve- - 

.garde du fabricant ; elle rend facile la découverte de la fraude. 
L’on objectera peut-être que cette manière de procéder pour 
faire 1 epreuve du lait est un peu, longue ; mais pourquoi ce qui 
se fait ailleurs ne se ferait pas ici ? Et surtout, pourquoi ce
qui doit nécessairement se faire-ne se ferait-il pas? Il faut
bien remarquer que, si le malheur voulait que vous fussiez obli­
ge d aller devant les tribunaux, pour obtenir réparation des 
dommages causés et punition dés criminels, comme question 
de droit, le juge doit toujours exiger que la meilleure preuve 
sort faite. Voici ce que M. Schatzman, J’une.des autorités sur les

assez
ces cas douteux.
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questions laitières en Europe, dit dans un manuel à l'usage des 
fromagers : “ Le juge doit exiger gu'on lui donne au complet, pour 
“ l’appréciation des épreuves faites, les chiffres du thermomètre, du 
“ lactodensimètre et du crémomctre pour le lait ENTIER et 1 
“ ÉCRÉMÉ.”

Or, si un fabricant néglige cette meilleure preuve que le 
tribunal doit exiger de lui, comment " peut-il espérer avoir 
justice ? Cettè même négligence lui sera reprochée devant 
tribunal plus grand que ceux de la terre ; l'on n’a pas le droit 
d’accuser son prochain témérairement, et si l’on a pas toutes 
preuves en mains, il y a jugement téméraire. Cette négligence 
est un danger grave pour la réputation des patrons honnêtes 
qui peuvent être accusés. Que chaque fabricant prenne donc 
tous les moyens nécessaires pour s’acquitter consciencieuse­
ment de l’épreuve du lait.

Un conseil avant de terminer. Il y a un statut spécial qui 
pourvoit à une procédure que l’on peut adopter dans les cas de 
falsification du lait. Or, ce statut décrète que l’on 
suivant certaines règles, obtenir la condamnation de ceux qui, . 
sciemment et frauduleusement, auront fourni à la fabrique ui» 
lait falsifié. Il faut donc, dans ces cas, prouver non-seulement 
que le patron a fourni à la fabrique un lait falsifié, mais qu’il 
l’à ainsi fourni sciemment, c’est-à-dire en parfaite connaissance 
de la fraude qu'il commettait et du dommage qtiil causait. I\mr 
ne pas s’engager à la légère dans un procès qui peut entraîner 
dés conséquences excessivement graves, il importe de se de­
mander si l’on est en état de faire cette preüve telle que la. loi . 
l’exige.

Ces poursuites au criminel devraient d’ailleurs n’être; em­
ployées que comme dernier moyen d’obtenir réparation, si. tant 
est qu'elles puissent donner une réparation quelconque. Elles: 
causent d’ordinaire, quelle que soit l'issue du procès, un mafeÈse 
général très préjudicirble aux intérêts de la fabrication co­
opérative; elles créent une division sourde dangereuse parmi.
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les patrons. Il y a peut-être un moyen d’éviter tout cela: 
Pourquoi ne pas établir, pour chaque fromagerie, des règle­
ments qui permettraient aux parties de nommer des arbitres 
avec pouvoir de décider fimlcment toutes questions soulevées ? 
Ces reglements peuvent etre rendus obligatoires par le consen­
tement de tous les intéressés.

(c) Le k 
et l’autre bl 
points entre 
entier et Fé<

(d) Le lac 
donner des i

Le lactom 
i 93 degrés < 
tige, le lact< 
le lait que li 
longue sur g 

Pour tout 
lactomètre <

|i

il
J. de L. Taché.
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POST-SCRIPTUM

: i

Laotoscopk-Nous recommandons à l'usage des fabricants un petit instrument 
peu connu encore, mais qui n'en est pas moins très utile comme moyen d'épreuve nié- 
alable. C'est le “Pmscopü" ou “Lactoscopk." Il est composé d'une roïdelle de 
gutta-percha et d'une rondelle de verre, portant six divisions vernies et nuancées du 
blanc-crème au bleu-gris foncé. Quelques gouttes de lait appliquées sur la partie 
centrale du gutta-perchn et pressées avec la rondelle de raie, non vernie au «entra 
prendront nuance correspondant 11 une des divisions vernies, à cause de la transparence 
du lait qui est d'autant moindre qu’il est pins riche en crème. Et la 
qualité du lait est indiquée par les mots qui se lisent à chaque division vernie pria de 
la circonférence de la rondelle : Crime ; Tri,-riche ; JVormal,- Moim-riehe ; Pauvre ■ 
Très-pauvre. La division Crème est la plus blanche, et la division Tris-pauvre bleu-II'

il • \ éPreuve 8eifait en dix secondes. Si elle indique k bonne qualité accoutumée du kit 
il n est pas besoin de procéder plus loin, cela suffit. S’ü y a indice du contraire,on fait l’é- 
preuve entière au lactomètre et au crémomètre. Dans bien des cas donc, on se sauvera 
la peme de faire l’épreuve d’un bon kit ; et de plus, le fabricant peut, avecle kctoscope, 
s il le veut, faire chaque matin k surveillance du lait de 
permettra de découvrir bien des cas isolés de fraude.

LACTODBNsiMbTHB Du Quévennk—Cet instrument, de môme construction que le 
lactomètre ordinaire, en diffère sur les points suivants :

(a) Mode de qraduation-Au lieu de 1 à 125, il est gradué de 1014 à 1042. ou 
par abrévktion , de 14 à 42 ; et le 100 du lactomètre correspond au 81 du ketodénsi- 
mètre, c’est-à-dire qu’un degré de ce dernier correspond à un peu plus de trois du premier.

(b) Fixité de la graduation—Au lieu d'avoir une graduation arbitraire, cette 
graduation a pour point de départ k pesanteur invariable de Fair et de l’eau • le 
ladtodensimètre indique donc la densité réelle

tous ses patrons, ce qui lui

1
et non pas une densité apparente.

■
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(c) Le laetodensimètre jiorte une échelle, divisée en deux parties, l'une blanche 
et l’autre bleuâtre. l)e. chaque côté de l'échelle, il y a des accolades qui donnent les 
points entre lesquels la pesanteur peut varier ; l’échelle blanche est pour le lait 
entier et l’échelle bleuâtre est pour le lait écrémé.

(d) Le laetodensimètre est construit de façon à être plus sensible, c’est-à-dire à 
donner des indications p'.us apparentes.

Le lactomètre a 125 degrés sur sa tige ; le laetodensimètre n’en a que 30, équivalant 
à 93 degrés du lactomètre ; mais ces 30 degrés occupant une plus grande proportion de 
tige, le laetodensimètre sent plus influencé, plongera ou sortira plus facilement dans 
le lait que le lactomètre. Et chaque degré ou partie de degré équivalente, étant plus 
longue sur sa tige que sur celle du lactomètre sera plus facilement vue et appréciée.

Four toutes ces raisons il vaudrait bien mieux employer le laetodensimètre que le 
lactomètre ordinaire (centésimal).

• tout cela : 
î, des règle- 
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CONFÉRENCE PAR M. J. A. COUTURE, M. V.||
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Monsieur le Président, Messieurs,

En acceptant l'honneur, si flatteur pour moi, de venir faire 
conférence à vôtre convention, j’avoue que j'ai agi 

peu de précipitation, car je me croyais plus renseigné que je ne 
le suis sur le sujet que j ai a traiter. Lorsque je me suis mis à 
l'œuvre, j’ai été obligé de constater que je n'en savais presque 
rien, et j'ai regretté d’avoir accepté, avec -tant d'empressement, 
une tâche que j’ai peur de ne pouvoir remplir à votre satisfac­
tion. Pour faire honneur à mon sujet il m’aurait fallu des 
statistiques qui me manquaient, que je ne savais où trouver et 
que je n’avais pas le temps de chercher. Enfin, messieurs, le vin
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tant tire il fallait le boire, c’est ce que je me suis résigné à 
tire. J ai recueilli quelques ide'es que je viens vous commun!- 
uer vous demandant pardon d’avance de m’acquitter si mal 
un devoir qui devrait être si bien rempli.
"Les races laitières en rapport avéc l'industrie laitière, fromagère 

nrc mbmrn^" tel est le sujet que j’ai à traiter. Il y aurait beau- 
KrLo 1°UP a dlre’ trop évidemment, pour une simple conférence sur 

n sujet aussi important pour vous, messieurs, et celui qui se 
pntirait les capacités pour écrire un traité complet dans lequel se- 
aient étudiées, comme elles devraient l’être, toutes les questions 
y rattachant, rendrait à votre société et 
îrvice. 
rivants :
Étude comparative de nos différentes races laitière 

•>ec la production du beurre et du fromage
Classification des races comme beurrières, laitières et fromagères- 
La nourriture et lentretien des vaches laitières les plus propres 

1 rendement de chacune de ces productions ;
Une étude approfondie des marques extérieures 

tilleures laitières, beurrières et fromagères.

Tout cela reposant sur des faits acquis par l’expérience et 
>n sur des hypothèses et des probabilités, 
vrait être entrepris par 
ment devrait offrir 
doterait

au P;lys un très grand
Une telle étude devrait coriiprendre lestIERE sujets

en rapport

indiquant les

Un tel travail 
gouver-

une récompense considérable à celui qui
venir faire 
i avec un 
que je ne 
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s presque 
essement, 
î satisfac- 
fallu des 

rouver et 
urs, le vin

de vous, messieurs, et leun

:son pays.
Ce qui nous manque ici ce sont des stations expérimentales 
ant pour objet de déterminer les faits, faire l’application de 
uveaux principes, découvrir de nouvelles méthodes, etc., etc., 
tant de choses qui ne sont pas du ressort des écoles d’igri’ 
ture, qui ont, elles, la mission d’enseigner les plus nouvelles 

odes de culture ou celles qui sont basées sur des principes 
mtinques. Si nous avions une station expérimentale dans 
re province de Québec, tous les sujets que j’ai énumérés il y

\ ,)
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■romage qui
instant, comme se rattachant le plus immédiatement à votrBjuantité de

ais convei
a un
industrie seraient bientôt étudiés et résolus.

Espérons qu’avec le temps, nous aurons une telle institution Les culti- 
qui pourra guider d’une manière sure tous ceux qui exploiteii^onnaître et 
les industries agricoles quelles qu’elles soient. èrerez que

paséine, voi 
lait et le m«

Avouons, messieurs, que nous ne sommes pas suffisamme; 
renseignés sur tout ce qui a rapport à l’élevage des animau 
C'est un malheur qui a causé bien des déboires, bien des pert 
d’argent que la connaissance des règles fondamentales de l’él 
vage aurait fait éviter. Une des règles les plus importante 
et qui se rattache le plus à notre sujet, c'est bien celle qui divis également <

aséeux rec

plevés. Le 
ses confrèr:

:aséine que

les -races de bestiaux en deux grandes catégories bien di
le lait le pli 
certaines va 
d’autres en 
circonstano 
lait (la prin 
vaches), h 
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tion soit du 
leur lait.

Avant d' 
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-Quelles sor 
laitières ou 

À part q 
-diens pur: 
croisés Jer< 

Or, les I 
être exclu 
la producti 
11 est d’aill 
race n'est i

tinctes, qui sont aux antipodes pour ce qui concerne leurs apt 
tudes, leurs formes et leurs rendements. Ce sont :

le. Les races laitières—C’est-à-dire celles qui ont poi 
aptitude spéciale et presque unique de donner du lait ;

2e. Les RACES non-laitières—C’est-à-dire celles qui 01 

pour aptitude spéciale et presque unique de produire de 
viande. iil B

tlS-iionc, messieurs, tous tant que nous sommes, i 
:p'tmxime sur tous les toits, afin que tous ceux que ce

Tâc 
crier c
concerne puissent l’entendre, et répétons la si souvent et 
haut que personne ne puisse l’ignorer ou l’oublier. Vous, me 
sieurs, vos intérêts pécuniaires vous l’ordonnent, et nous, c’es 
à-dire ceux qui s'occupent des questions en rapport avec l’él® 
vage, soit par devoir, soit par goût, l'amour de notre pays no® 
le commande. Ne cessons, ni les tins ni les autres, de prod® 
mer cette première lettre de l’alphabet de l’éleveur, et d® 
fabricants de beurre et de fromage.

::

Donc, les races de bestiaux sont divisées en deux classes, 
races laitières et les races de boucherie.

Parmi les premières, il y en a qui conviennent mieux à 
production du beurre, d’autres dont le lait contient plus

::
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romage que de beurre, d'autres, enfin, qui donnent une grande 
juantité de lait relativement peu riche en beurre et en fromage, 
nais convenant surtout à la vente du lait en nature.

itement à voir

Les cultivateurs, et vous tous, messieurs, avez intérêt à bien 
:onnaître cela,1 car si vous êtes fabricants de fromage, vous pré- 
èrerez que tout le lait que l’on vous apporte soit riche en 
:aséine, vous ferez plus de fromage avec la même quantité de 
ait et le même travail, par conséquent les bénéfices seront plus 
élevés. Le cultivateur a aussi, lui, intérêt à ce que le lait que

:11e institutio 
qui exploiten

suffisammen 
des animaux
ien des perte
itales de l'él< ses confrères livrent à la fromagerie soit aussi riche en
s importante caséine que celui qu'il y apporte lui-même, car tous partageant 
celle qui divis également dans les profits, celui qui aura fourni le lait le moins 

caséeux recevra une part des profits de celui qui aura apporté 
le lait le plus riche en caséine. Il en est de même du beurre ; 
certaines vaches donnent un percentage de beurre considérable, 
d’autres en donnent peu. Il est bien vrai que beaucoup de 
circonstances font varier la qualité beurrière et fromagère du 
lait (la principale étant l'alimentation et les soins donnés aux 
vaches). Mais, toutes choses égales d’ailleurs, certaines races^ 
de vaches sont supérieures à toutes les autres pour la produc­
tion soit du fromage, soit du beurre, soit par l’abondance de 
leur lait.

•ries bien di: 
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Avant d’aller plus loin, il importe que nous nous rendions 
‘bien compte de ce qui constitue actuellement notre bétail. 
Quelles sont les races de bestiaux du pays ? Sont-ce des races 
laitières ou des races de boucherie ?

À part quelques rares exceptions nos bestiaux sont : Cana­
diens purs, ou croisés Ayrshires, ou croisés Durhams, ou 
croisés Jerseys ou Guerneseys.

Or, les Durhams étant des animaux de boucherie,ils devraient 
«être exclus entièrement, absolument, au point de vue de 
la production du beurre, du fromage ou simplement du lait.

131 est d’ailleurs reconnu, par tout le monde éleveur, que cette 
| race n’est pas et ne peut pas être laitière. Les plus chauds

ux classes,

t mieux à 
itient plus
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partisans le disent, l’écrivent tous les jours. Ouvrez les jour- 
naux d’élevage ou d'agriculture des Etats-Unis et vous y lirez 
dans chaque riüméro, des lettres d’éleveurs de Durha 
proclament cette vérité, à l’appui de leur prétention 

est la meilleure race de boucherie.
Les circonstances toutes particulières qui ont accompagné 

1 arrivée de la race Durham au pays expliquent jusqu’à un cer­
tain point, pourquoi elle a pu obtenir et conserver jusqu’à ces 
derniers temps, cette réputation de laitière qu’elle n’a nulle part 
ailleurs. Ça été ici un peu comme en France.

Nous étions dans un moment de transition. Le pays sentait 
qu'il fallait réformer notre système'd’agriculture et d’élevage • 
nous avions nagé jusque là dans la plus ignorante routine, si je 
puis m exprimer Ainsi, et nous comprenions qu’il nous fallait 
faire des efforts pour sortir de l’ornière et prendre rang avec 
les. autres. Les autorités en la matière conseillèrent la culture 
rotative que les gens intelligents reconnurent de suite comme 
seule rationnelle et qu’ils pratiquèrent. Dans le même temps,, 
quelques grands éleveurs de races étrangères exhibaient les. 
Durhams et les proclamaient les plus propres à notre pays. 
Quelques-uns de ceux qui étaient amateurs du progrès et qui 
étaient disposés à faire des sacrifices pour montrer l’exemple, 
achetèrent des Durhams, qui en imposent toujours par l’am­
pleur et la symétrie de leurs formes, et près desquels 
bestiaux canadiens semblent ridicules. Les sociétés d’agricul­
ture achetèrent des reproducteurs Durhams dans le but d’amé­
liorer 110s races. Mais dans quel sens améliorer ? Voulait-on. 
améliorer les qualités laitières ou la production de la viande >' 
Oh ! les deux ensemble, croyait-on ! L'on se disait que les pro- 
duits d'un croisement des
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côté.races Durham et Canadienne hérite­

raient des qualités laitières de la mère et des aptitudes à l’en­
graissement du père, 
comme cela a
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Les premiers croisements donnèrent,, 
toujours lieu, de magnifiques résultats, quant à la 

taille et à la forme, la quantité du lait était bien un peu diminuée I qui convi
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rez les jour- 
vous y lirez 
Durhams quil 
on que cette I

mais l’on espérait, ou plutôt l’on croyait que cette diminution 
était plus que compensée par l’augmentation du poids en 
viande. Certaines vaches Durhams étant assez bonnes laitières 
et quelques croisés ayant hérité plutôt des qualités de la mère 
que du père on persista' dans l’erreur (quelques-uns y resteront 
toujours). Mais un grand nombre ont déjà découvert qu’ils 
faisaient fausse route et un plus grand nombre reviendront à 
des idees plus justes, et cela par la seule force des choses, parce 
qu’il leur faudra bien un jour constater que le rendement de lait ** 
de leurs troupeaux, qui était

accompagné 
squ’à un cer- 
' jusqu’à ces 
l'a nulle part

bon autrefois, est dei enu plus 
que médiocre; alors ils avoueront qu’ils ont été trompés et re­
connaîtront que les Durhams sont d’excellents animaux de 
boucherie, mais jamais de bons animaux laitiers.
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donnèrent, 
quant à la 

u diminuée I

Il est peut-être à propos de faire, maintenant, la nomencla­
ture des animaux laitiers etde boucherie que l’on trouve non- 
seulement au pays, mais aussi aux Etats-Unis. Ce sont

:
.

POUR LES RACES DE BOUCHERIE

Les Durhams, les Herefords, les Aberdeen-Angus, les Gal­
loways, les Sussex, les Devons, les Kyloes ;

POUR LES RACES LAITIÈRES

Les Jerseys, les Guerneseys, les Ayrshires, les Holsteins, les 
Canadiennes.

Ce que j’ai dit des Durhams s’applique également aux autres 
races de boucherie, et nous allons les laisser complètement de 
côté.

Quant aux races laitières, celles qui conviennent surtout à la 
production du beurre, sont : Les Jerseys, les Guerneseys et 
les Canadiennes. Celles de la seconde catégorie, c'est-à-dire 
qui conviennent surtout à la production du fromage, 
les Ayrshires et les Holsteins.

sont :

fi.
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La race Holstein étant également celle qui donne la plus 
;grande quantité de lait peut être placée dans la troisième 
.catégorie.

Les vaches Jerseys ont toujours été renomrrit?es pour la ri­
chesse de leur lait, ce n’est que depuis quelques années que l’on 
.s est bien rendu compte de leur valeur comme beurrières. Autre­
fois, les gens riches seuls achetaient des Jerseys pour 
leurs parcs, à cause de leur ressemblance avec le daim. C’é- 
ttait la façon du temps. Mais bientôt les gens pratiques se de­
mandèrent quelles étaient les qualités spéciales de cette 
Les habitants de l'île Jersey prétendent qu’elle est excellente 
ibeurrièrt, dirent-ils, alors voyons si elle 
Hark Comstock écrivit une série d’articles conseillant de la sou­
mettre à l’épreuve beurrière, de n’élever que celles qui auraient 

iprouvé leurs excellentes qualités comme telles et d’abandonner 
pour toujours la manie que tous les éleveurs de Jerseys avaient 

.alors, de ne s’appliquer qu’à améliorer la couleur de la robe. 
'Ces suggestions étaient pratiques, judicieuses, elles furent 
suivies. Il y eut alors un 
oubliée, c’était l’âge de transition.

Pendant ce temps les éleveurs de Jerseys s’appliquaient avec 
avec ardeur à développer les qualités beurrières de leurs vaçhes. 
Leur devise était :

Combien nos vaches nous donnent-elles de beurre ? Voyons,
.examinons, pesons, et communiquons-nous le résultat de nos expé­
riences.

Un bon jnatin, le monde des éleveurs apprit à sen réveil que 
la vache “ Jersey Belle of Scituatc ” avait donné, dans 
imaine, 21 Ibs de beurre et dans 12 mois 700 Ibs. 
fraude, on nia l’exactitude de l’épreuve, mais bientôt la vache 
** Eurotas” vint au secours de la race avec son rendement <le 
760 Ibs de beurre pour 12 mois. Depuis ce temps, au lieu de 
diminuer, la réputation beurrière des Jerseys augmente, car les
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ne la plus 
i troisième

•épreuves qui ont suivi celles “ d’Eurotas ” et de “ Jerfeey Belle 
of Scituate” sont venues en confirmer l'exactitude.

On a ouvert un livre d'or dans lequel sont inscrites toutes les 
vaches qui ont donné 14 lbs de beurre dans une semaine, ainsi 
«que tous les mâles provenant de vaches qui avaient donné cette 
quantité de beurre, et la liste en est très longue. Les descen­
dants de ces vaches ont été recherchés par les plus intelligents 
éleveurs et accouplés entre eux ; les épreuves privées et publi­
ques ont été continuées, et aujourd’hui nous voyons le résultat 
«étonnant, merveilleux obtenu par cette race incomparable com­
me beurrière. Le dernier exploit et le plus grand est celui de 
la vache “ Mary Ann of St Lambert”, propriété de M. V. E. 
Fuller, de Hamilton, Ont., qui dans une semaine a donné 24 lbs 
«et 13 onces de beurre.

Dans 31 jours consécutifs 
“ 62 “

pour la ri- 
:es que l’on 
res. Autre- 

en orner 
laim. C’é- 
[ues se de- 
cette race, 
excellente 
réputation, 
de la sou- 

li auraient 
bandonner 
;ys avaient 
; la robe, 
es furent 

paraissait

106 lbs 12 y2 onces. 
208 lbs
311 lbs 13 onces.. “ 93 “

Soit une moyenne de 3 lbs 3% onces par jour. Je n’ai pas 
de renseignements m’indiquant la quantité de lait avec laquelle 
on a fait cette quantité de beurre, je sais seulement que durant 
les premiers 31 jours la moyenne a été de 12 lbs de lait par livre 
de beurre.

•su­

aient avec 
ars vaches. Ces faits sont incontestables, indéniables et suffisent pour dé­

montrer les qualités extraordinairement supérieures de la race 
Jersey. Les îles de Jersey et Guernesey se trouvant dans des 
conditions absolument identiques par rapport à la culture et 
l’élevage, il s’en suit que les bestiaux Guerneseys possèdent 
presque les même*' aptitudes que les Jerseys. Quelques per­
sonnes prétendent que ces deux races ne font qu’une seule et 
même race. En tout cas les Guerneseys sont d’excellents ani­
maux beurriers et. pour le prouver il suffit de citer les noms des 
vaches “ Queen ” et “ Rqsebud ” qui ont donné dans l’espace 
de 7 jours consécutifs : celle-ci 17 lbs et 10 onces et la première 
à l’âge de 2 ans seulement 15 lbs et 4 onces. Je n’ai aucun
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dedoute que si les éleveurs de Guernesey avaient fait les mêmes 
efforts que les éleveurs de Jersey pour améliorer les aptitudes 
beurrieres de leurs vaches,- nous serions témoins des mêmes 
résultats,

A propos de l’origine de cette race je dois dire qu’elle vient 
de Bretagne, en France, c est-à-dire qu'elle a probablement la 
même origine qne notre petite vache canadienne.

La race Ayrshire a de nombreux représentants dans notre 
province, tant pur-sang que croisés. Le lait des vaches Ayf- 
shires convient surtout pour la fabrication du fromage,c’est cequi 
découle des expériences du Dr Sturtevant, chef de la Station, 
expérimentale de Geneva, état de New-York.

D’après ces expériences il est démontré que c’est plutôt à la 
dimension qu'au nombre des globules grasses du lait qu’il faut 
attribuer le plus ou moins de beurre et de fromage contenu dans 
le lait.

Ainsi voici un échantillon de lait relativement 
possédant des globules grasses de grande dimensions ;

autre plus riche, mais dont les globules grasses sont de petite 
dimension. Le premier donnera une bonne quantité de beurre,, 
mais il sera tout-à-fait impropre à la fabrication du fromage, 
tandis que le second donnera beaucoup de fromage, mais pas dé 
beurre.

Le Dr Sturtevant est le premier, je crois, qui ait étudié cette 
question. Il a examiné le lait des Jerseys, des Holsteins, des 
Ayrshires, des Durhams et des Devons, et il en arrive à. la con­
clusion suivante : le lait des Jerseys contient les plus grandes 
globules et les plus uniformes. Celui des Holsteins contient les 
plus petites. Elles sont aussi très uniformes. Le lait des Ayr­
shires contient les globules grasses les plus irrégulières de toutes, 
mais elles sont plutôt petites que grandes. Chez les Durhams 
les globules grasses tiennent le milieu entre celles des Jerseys et 
celles des Holsteins, mais elles n'ont l’uniformité
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de 1 autre. Chez les Devons elles sont de moyenne dimension 
et uniformes.

Ces experiences scientifiques viennent donc confirmer l’opi- 
mon que .’on s’était faite des qualités du lait de ces diverses races, 
et de leurs aptitudes à la production soit du beurre soit du 
fromage.

mêmes
►titudes
mêmes

le vierit 
ment la

Les vaches de la race Holstein donnent généralement une 
grande quantité de lait. Quelques-unes en donnent des quan­
tités véritablement fabuleuses. Je pourrais vous mentionner le 
nom de vingt vaches qui ont donné de ,5 à ,8 pots de lait dans 
une journée. Je me contenterai de vous en citer trois fameuses 
entre toutes. Ce sont la vache Zwaan dont le rendement, pour 

atteint le chiffre 13440 lbs.soit 3360 pots, c’est-à-dire 
i° pots par jour. La vache Trintje, propriété de B. B. Lord, de 
Sinclairville N. Y., a donné dans une seule journée 83 lbs de 
lait ou 21X pots et pour 30 jours 2400 lbs., soit 20 pots par 
jour. , La vache Jenny B, aussi la propriété de B. B. iLord, a 
donne dans une seule journée 86 lbs de lait soit Zl%\ 
pour 31 jours 25 id lbs, c’ést-à-dire 20% par jour. :

Nous avons
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t ce qu i 
Station

12 mois, a
tôt à la 
l’il faut 
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beurre,, 
omage, 
pas de

pots et

que les globules grasses du lait des Holsteins 
sont uniformément petites, qu’elles ne valent rien, par consé­
quent, comme beurrières, qu’elles conviennent bien pour la pro- 
duction du fromage.

vu

Il y a cependant des exceptions à cette règle générale,comme 
le démontré le fait suivant :é cette 

is, des 
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toutes, 
irhams 
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Les propriétaires du journal '• Breeder’s Gazette ” 'c 
annoncèrent, le printemps dernier, qu’ils donneraient 
une

de Chicago
, en prime

coupe en or du prix de $200, au propriétaire delà vache qui 
onnerait le plus de beurre pendant 31 jours consécutifs. L'é­

preuve devait être conduite par un homme assermenté, et le 
proprietaire lui même devait faire serment qu,e la quantité de 
beurre annoncée était exacte. Il y eut nomhile de vaches sou­

mises a l’epreuve, et ce fut une Holstein appelée Mercedh
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.propriété de Thomas B. Wales, qui gagna la prime. Elle avait 
donné, en 31 jours, 99 lbs de beurre non salé. Mais, je le répète, 
ceci est une exception et tout le monde admettra que des va­
ches qui donnent de si grandes quantités de lait conviennent 
surtout près des grands centres où les cultivateurs vendent le 
lait en nature.

J’arrive à la vache canadienne.
La race prünitive de bestiaux canadiens a disparu de quel­

ques endroits de la province, par les croisements, mais elle existe 
-dans toute sa pureté dans d’autres endroits, surtout dans le dis­
trict de Québec. Je n’ai pas de documents pour établir authen­
tiquement son origine, mais, si j’en juge par sa forme, sa taille, la 
couleur de sa robe et ses aptitudes, elle doit nous venir de deux 
sources : de la Bretagne, en France, comme la Guernesey, et de 
Pile de Jersey. Si cette théorie est juste comme je le crois, car 
la vache canadienne ressemble en tous points à ces deux races, 
elle descendrait de deux des meilleures, sinon des deux meil­
leures races beurrières de l’Amérique.

Ce n’est ici ni le temps ni le lieu de faire l’historique de notre 
bétail primitif, aussi ne veux-je que vous prouver que voüs avez 
intérêt d’encourager la conservation et l’amélioration de cette 
irace.
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J’ài lu, il y a déjà quelques mois, dans le journal d’Agriculture 
•qu’une vache canadienne avait donné 11 à 12 lbs de beurre dans 
une semaine. Ce n’est déjà pas si mauvais comme vous voyez. 
Demandez au professeur Brown, le directeur du Collège d’Agri­
culture de Guelph ce qu’il pense de notre vache, et il vous ren­
verra à son rapport officiel de l’an dernier dans lequel il dit que, 
•généralement, toutes choses égales d'ailleurs, elle est supérieure 
à VAyrshire. Demandez à M. Barnard ce qu’il pense de la 
vache canadienne, il vous répondra je crois qu’elle est au moins 
égale à toute autre. Et si j’osais vous communiquer le résultat 
de ma propre expérience, je vous dirais que je ne vois aucune 
différence entre la Jersey et la Canadienne, et que plus j’étudie
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la question, plus je suis convaincu que j'ai raison. Nous n'avons 
pas encore de records officiels de rendement de beurre ou de lait: 
à publier, parce que nous ne nous sommes pas encore occupé de 
cela malheureusement. Le jour est proche, j’espère, où nous* 
n’aurons rien à envier sous ce rapport aux éleveurs de Jerseys.

J’ai eu bien des fois l’occasion de comparer les qualités laitières- 
des deux races Jersey et Canadienne, à l’établissement que je 
dirige, et où nous avons constamment, durant 9 mois de l'année,, 
de 600 à 1200 animaux de toutes les races connues au Canada 
et aux Etats-Unis. Nous sommes très souvent obligés d’ache­
ter des vaches canadiennes pour servir de nourrices aux veaux*. 
Durhams, Herefords ou autres races de boucherie, et dans la 
majorité des cas, nous constatons une augmentation notable 
dans le rendement du lait au bout de quelques semaines de sé­
jour à la quarantaine. Ql va sans dire que nous les nourrissons. 6 * 
bien, et qu’elles ont tous les soins que nous donnons aux ani^ 
maux de rates étrangères.

Il y a une couple d’années, nous avions une dizaine dîanimaux 
Durham d’un très grand prix, appartenant à un négociant de 
New-York, propriétaire de grandes fermes dans Ontario.. La- 
mère d’un jeune veau n’ayant pas assez de lait pour le nourrir 
nous lui achetâmes une nourrice. Le temps de la quarantaine 
terminé, pur-sang et nourrice furent expédiés sur les fermes- 
d’Ontario. Nous avions oublié la nourrice lorsqu'il y a quelques- 
semaines, l’agent du propriétaire nous arriva et nous demanda 
de lui enseigner où il pourrait acheter 100 vaches canadiennes.
Il nous dit que la petite nourrice donnait beaucoup plus de lait 
que lorsque nous la lui achetâmes et qu’il croyait que nos vaches 
étaient aussi bonnes laitières quecelles de toutes autres races, qu<* 
quant à lui, il en était enchanté. • C’était pourtant une vache 
ordinaire, lorsqu’elle appartenait à son ex-propriétaire, mais la 
bonne nourriture et les bons soins en avaient fait une excçllente 
vache.

Je résume cette courte étude comparative en disant quelques
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Voimots des aptitudes dés vaches métisses. Règle générale, les métis 
sont inferieurs, aux deux races, prises séparément, qui les ont 
produits. Ainsi le Durham est un excellent animâtde boucherie, 
et le Jersey le meilleur animal beurrier ; le produit de ces deux 
races accouplées entre elles, serait trè* inférieur au Durham 
comme animal de boucherie et très inférieur au Jersey comme 
producteur de beurre,par conséquent, au point de vue pécuniaire 
ce serait une mauvaise spéculation. Ce serait la même chose 
ipour l’accouplement de toutes races possédant des aptitudes 
différentes. Ainsi nos nombreux animaux métis Durham 
Hereford ne valent que peu de chose pour la production du lait, 
du beurre et du fromage.
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Lorsque l’on accouple deux animaux de races différentes,mais 
possédant les mêmes aptitudes on obtient un produit qui vaudra. 
Par exemple les métis Canadiens, Jerseys ou Guerneseys font
d'excellents beurriers, et les métis Canadiens et Ayrshires 
viendront bien pour l’industrie fromagère.

con-

II en est de l’élevage comme de toute autre industrie, cela 
paie si l’on sait développer les spécialités, si l’on sait diviser le 
travail.

:

Les américains et les anglais ont compris de suite que 
c’était inutile d’essayer de faire produire par le même animal, 
grande quantité de viande, une grande quantité de lait et 
grande de beurre. L’animal qui sert à la production de toutes 
ces substances vaut peu de chose en vérité. C’est pourquoi les 
eleveurs ont cultive la produçtion du beurre chez la Jersey, la 
production du lait chez les Holsteins, et la production de la viân* 
de chez les races de boucherie.

une
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Certaines circonstances modifient considérablement le rende- 
en lait quant à la qualité et à la quantité. La principale 

est la nourriture que reçoivent les vaches laitières. Je n’ai pas 
1 intention de traiter cette importante question de la nourriture 
des anipiaux laitiers. Je ne veux appeler votre attention que 
sur deux points. La nécessité de toujours bien nourrir les 
vaches laitières, et 1 opportunité de donner des tourteaux de lin.
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Vous savez que les trois mois qui suivent le vêlage 
meilleurs pour le lait, surtout si les animaux 
pâturage Une vache qui était en bon état au moment du 
ve age et qui continuera de recevoir une bonne nourriture don­
nera tout le lait qu'elle est susceptible de donner. Celle qui 
aura été privée durant l'hiver, perdra 4, 5, 6 semaines à se re-

pour le lait 4’ S’ 6 semaines d“ mcilieurtemps
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Ceux qui cultivent la production du beurre ne sauraient 
mieux faire que de donner les gâteaux de lin à leur vaches ou 
toute autre substance riche en matières grasses.

. Vous conviendrez, messieurs, que dans la province de Québec 
il est plus profitable d'élever des animaux laitiers que des ani­
maux de boucherie. Or cela étant, admis, l'on doit s'efforcer 

augmenter la production du lait, ce qui serait très facile,si l'on , 
voulait, sans augmenter même le nombre de nos bestiaux car il 
vaut mieux garder deux vaches bonnes laitières que cinq mé­
diocres, cela paie mieux. Que faudrait-il faire pour atteindre ce 
out { Quels sont
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ceux 9ui Pouvaient le plus contribuer à 
amener cette augmentation dans la production du lait ? Voici 
deux questions de la plus haute importance, et pour vous et pour 
le pays, et auxquelles nous devons à l’avenir 
notre attention. apporter toute

Qu ont fait les autres pays qui occupent la première place 
parmi les producteurs de beurre et de fromage ou qui sont en 
voie de s elever au premier rang ou qui possèdent les animaux 
laitiers les plus renommés ? Qu'ont fait même ceux qui possè- 
den t les meilleurs animaux de boucherie ? Le Danemark, la Hol-
Etate’d , MqUe’„laASUiSSe’ rî‘e dE JerSey* ‘’Angleterre, et le 
Etats de la Nouvelle-Angleterre sont ceux que je prendrai pour
exemples. “Breedpure & with can " a dit je ne me rappelle plus 
quel grand éleveur d'animaux laitiers. Voilà tout le secret du 
succès. On a d’abord commencé par se rendre bien compte du 
rendement en.lait en beurre et en fromage de chaque troup

:nde- 
ipale 
i pas 
iture
que

r les
î lin. eau



t>V\v

w

CONFERENCE DE M, J. A. COUTURE8o

bien vite de­ là quant 
ouvrent 
ils inscri 
fromage 
qu’elles - 
de l’anir 
vent tou 
de leurs 
bonnes, 
dant un 
commen 
dront le1 
leures qi 
lait aura 
d’être au 

“ Brei 
tiendron 
purs de 
pas dire 
comme I 
posséder 
reproduc 
race, ou 
race pri: 
sélection 
Ayrshire 
qui seroi 
tout Cela 
un peu d 

Faites 
ment crc 
ment, qu 
aptitude?

et même de chaque vache. Par ce moyen, on a } v
couvert les bonnes d’avec les mauvaises laitières et cela d'une 
manière certaine, correcte, indiscutable. Dès ce moment __ 
commencé à pratiquer la sélection, c'est-à-dire que l’on n'a éleve 
de mâles reproducteurs que ceux qui avaient pour meres les meil­
leures vaches laitières du troupeau; la même chose s’est pratiquée- 
pour les génisses. Pour arriver à ce résultat, il a fallu tenir un 
régistre du troupeau. Après quelques années de cette conduite, 
ceux qui avaient ainsi formé des troupeaux choisis améliorés se 
sont formés en association et ont établi un “ tterd bock" eu 
livre tie généalogie dans lequel était enregistré chaque animal 

de l’association. Mais on a continué 
Danemark et

on a

appartenant aux membres
à pratiquer la sélection. Ceux qui, comme au 
dans laFlandre,avaient pratique la sélectiàn dans le but de former 
une race donnant beaucoup de lait, ont continué à n’élever que 
de vaches qui donnaient le plus de lait ; ceux qui, comme dans 
l’ile de Jersey et Guerncsey, avaient en vue la production du 
beurre, n'élevaient que des vaches qui étaient les meilleures 
beurrières, et ceux qui, comme en Angleterre, recherchaient la 
production de la viande ne prenaient comme reproducteurs que 
les animaux qui leur paraissaient posséder au plus haut degré 
les aptitudes à l’engraissement. Et toujours ainsi ; en ayant 
pour but de toujours améliorer, on a réussi à former une race . 
laitière qui donne jusqu'à 22 pots de lait, une race beurrière qui 
produit 3 lbs de beurre par jour et une race de boucherie 
dont les animaux à l’âge de 12 mois pèsent 1200 lbs.

Nous n’avons qu’une voie à suivre, messieurs, c’est celle qu’ont 
suivie tous ceux qui ont réussi. Le moyen est bien simple, il ne 
coûte pas d'argent, mais simplement un peu plus d’attention, et 
le léger travail d’écrire quelques chiffres tous les jours.

Plus que tous les autres, messieurs, vous pouvez
Tâchez de faire comprendre aux cultiva-

vous faire

arriver à ce résultat, 
teurs avec qui vous êtes en relation d’affaires tous les jours, qu ils
doivent, sous peine de perdre de l'argent, se rendre compte de

J
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la quantité de lait que donne chacune de leurs vaches. Qu’ils 
ouvrent un compte à chacune d’elles ; que d’un coté de la page 
ils inscrivent tous les jours la quantité de lait, de beurre ou de 
fromage qu’elles donnent ; sur l’autre la valeur de la nourriture 
qu’elles consomment. Faites leur bien comprendre qu’à la fin 
de l’année, ils seront bien surpris du résultat qui sera trop sou­
vent tout l’opposé de celui qu’ils attendaient. Souvent celles 
de leurs bêtes qu’ils croyaient les meilleures seront les moins, 
bonnes, Efforcez-vous de leur faire tenir un tel régistre pen­
dant un an et je vous promets le succès, car dès ce moment, ils 
commenceront à pratiquer la sélection, c’est-à-dire qu’ils ven­
dront leurs mauvaises laitières, pour ne garder que les meil­
leures qu’ils feront rapporter, et, d’ici à io ans, la production du 
lait aura doublé sans que le nombre des animaux ait eu besoin 
d’être augmenté.

“ Breed pure ” ; faites comprendre aux cultivateurs qu’ils ob­
tiendront beaucoup plus de succès s’ils s’efforcent de garder 
purs de tout sang étranger leurs races d’animaux. Je ne veux 
pas dire par là, qu’ils devront vendre leurs troupeaux métis, si- 
comme la plupart ce sont des métis qu’ils ont. Non ! mais s’ils 
possèdent des métis Ayrshires, qu’ils n’emploient comme mâles 
reproducteurs que des Ayrshires purs-sang s’ils préfèrent cette 
race, ou des mâles purs-sang canadiens s’ils veulent revenir à la 
race primitive. De cette façon et en pratiquant toujours la, 
sélection,ils auront dans l’espace de 8 ans un troupeau pur-sang 
Ayrshire ou pur-sang Canadien, possédant des qualités laitière» 
qui seront infailliblement transmises à tous les produits. Et 
tout cela ne leur aura pas coûté un seul sou de déboursés, mais 
un peu de comptabilité.

Faites comprendre aux cultivateurs que s’ils veulent absolu­
ment croiser les races, ils doivent le faire avec un peu de juge­
ment, qu’ils ne doivent jamais accoupler deux races ayant des 
aptitudes opposées, comme une race laitière et une race de bou-
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cherie. Qu’ils croisent le» races laitières entre elles, c’est 
parfait.

Quel bien vous pouvez faire au pays, si vous le voulez, mes­
sieurs, vous qui avez des relations journalières avec les cultiva­
teurs, qui possédez toute leur confiance, et sur qui vous avez de 
l'influence ! Voilà une partie du rôle que vous avez à remplir 
tout en servant bien vos intérêts, je devrais dire du devoir qui 
vous incombe.

Le gouvernement, par l’entremise du Conseil d’Agriculture ou 
d'autres intermédiaires, cela importe peu, devra prendre tous 
les moyens possibles pour encourager l'élevage des animaux 
laitiers, par conséquent la production du lait. Qu'il continue la 
politique qui a été inaugurée, il y a quelques années, pour en­
courager l’établissement des beurreries et des fromageries. Or­
ganisez des concours de bestiaux laitiers ou offrez des primes 
à toutes les vaches qui donneront dans un temps spécifié une 
quantité déterminée de beurre ou de lait ou de fromage. C'est 
à vous qu’il appartient d’établir un régistre dans lequel vous 
inscrirez la généalogie de toutes les vaches qui auront donné 12 
ou. 14 lbs de beurre dans une semaine, ainsi que les mâles re­
producteurs nés de telles vaches, Et si, dans quelques années,, 
vous ou vos amis voulez monter un troupeau de laitières choisies, 
vous n’aurez qu’à consulter ce régistre pour savoir où acheter.

Quoique nous ayions fait d’énormes progrès, depuis quelques 
années, dans l’exportation des industries fromagères etbeurre- 
ricres, il faut bien avouer que nous ne faisons que commencer ; 
nous sommes encore dans l'enfance de l’art, mais avec de l’éner­
gie du travail, de l'ordre et le concours d’associations comme la 
nôtre, il est permis d'espérer qu’avant longtemps notre pays 
prendra la première place parmi les plus renommés, pour la pro­
duction du lait, du beurre et du fromage.
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lies, ç’est DISCUSSION
M. E. A. Barnard.—En présentant des félicitât! 

vant conférencier qui vient de nous intéresser si vivement, je 
■crois devoir attirer l'attention de cette assemblée sur la magni­
fique idée émise par le Docteur Couture : la création d’une race

Canadienne" de vaches. Je ne vois aucune objection à la réa­
lisation de ce projet, et les résultats qui en découleraient sont 
-d’une importance inappréciable. Les éléments de la race ne 
manquent pas ; le Dr Couture s’en est convaincu par son ex­
périence personnelle des grandes qualités de nos vaches cana­
diennes. J’émets le vœu qu’un concours soit organisé, pour la 
saison prochaine, où l’on offrira une prime importante à la vache 
canadienne qui aura dcyné, en une semaine de temps, la plus 
grande quantité de beurre au-dessus de douze livres. Mais je 
voudrais, comme les races “ Canadienne" et Jersey sont sœurs, 
qu’on adm|t dans cê concours les croisés Jerseys. Ces croise­
ments favoriseraient l’obtention rapide de l’excellence que nous 
sommes en droit d’attendre de notre future race canadienne.

M. SlMÉON Lesage.—L’idée du concours est vraiment trop 
pratique pour que vous laissiez cette assemblée avant d’avoir 
décidé que ce concours aura lieu. Il y a tout à gagner et rien à 
perdre. Je crois que vous devriez admettre dans ce concours 
toutes les races de vaches. J’aimerais à avoir l’opinion du Dr 
Couture à ce sujet.

M. J. A. Couture.—Les races diverses d’animaux laitiers, 
que l’on trouve dans ce pays, ont certainement d’excellentes 
qualités que je serais heureux de voir passer chez nos animaux 
canadiens ou chez ceux d’entre eux qui ne les ont pas^/Maisil 
ne faut pas oublier que nos animaux canadiens ont des qualités 
propres aux pays que ne possède aucune autre race d’animaux :

■ une acclimatation parfaite aux conditions particulières du pays, 
et une rusticité étonnante, qu’ils ont acquises par trois siècles de 
résidence, et, le dirai-je,de soins négligés. Ceci, vous ne le trou­
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verez chez aucune autre race. Quant aux qualités laitières, je
suis d'opinion que la 
il suffit de s'appliquer à les augmenter pour en obtenir le déve­
loppement complet qui surprendra même ceux qui ont con­
fiance dans la race “Canadienne.”Donc, quant aux croises et aux 
purs-sang, je regrette de ne pas partager l’opinion des messieurs 
qui m’ont précédé. Nous avons à chercher ce que vaut notre 
race et à prouver qu’il y a en elle l’étoffed’une rivale des meilleures 

Si une croisée Jersey remportait la prime du concours, 
soyez certains que l'on n’en donnerait pas la gloire au sang ca­
nadien, mais au sang Jersey. Pour cette double raison, il est 
préférable, je crois, qq'il n’entre que des purs-sang canadiens, 

il existe de nombreux échantillons dans le district de 
Québec. Je me fais fort de vous en trouver en quantité.

canadienne les a pleinement toutes ;race

races.

dont

M. S. LESAGE.—Je ne voudrais pas que l'on se méprît sur la
signification que j’attachais à m^s paroles de tantôt. Si j’ai de­
mandé un concours ouvert à toiites les races, c est que j estime 

“Canadienne” capable de remporter la victoire envers etnotre
contre toutes. (Appl.)

M. E. A. BARNARD.—Je suis heureux de me rendre aux rai- 
développées par le Dr Couture ; et j’ai beaucoup plaisir,) 

donner suite aux idées* émises par lui, a faire la pro­
seconde M. l'abbé Labonté, économe du

sons
pour
position suivante que 
Collège Ste Thérèse :

la Société d’industrie laitière accorde une prime de“ Que
$100 à la vache canadienne qui, en une semaine de temps, dans, 
l'année 1884, aura donné la plus grande quantité de beurre au- 
dessus de douze livres ; les conditions de ce concours devant 
être réglées par la société."

(Cette résolution a été adoptée au milieu des applaudissements, 
unanimes de l'assemblée.)
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DISCOURS DE M. SIMEON LESAGE 1

REPRESENTANT DE L'BMOBIBLE C0MII8MIBI DR L'AGBICl'LIVBI

té.

prit sur la 
Si j’ai de- 
; j’estime 
envers et

tM. le Président et Messieurs,
Je n’étais pas venu à cette Convention dans le but d'y pren­

dre la parole, mais bien dans le but de me renseigner sur les 
progrès accomplis, et sur les progrès réalisables dans l’industrie 
laitière, et je dois dire de suite que j’ai grandement bénéficié 
jusqu’ici de mon rôle d’auditeur attentif. Le discours d’ouver­
ture de notre honorable président, les dissertations si intéres­
santes, si variées et si instructives données hier par M. Barnard, 
le travail si complet et si clair de notre secrétaire M. Taché sur 
l’épreuve du lait, et l’excellente conférence du Dr Couture que 
nous venons d'applaudir, auraient plus que suffi pour motiver 
ma présence ici, car je tiens à honneur dé faire partie de votre 
association. Mais à raison de la position quej'occupe dans le dé­
partement de l'agriculture, ma présence à cette convention a une 
signification qu’il est à propos d’indiquer. Elle signifie que 
notre gouvernement provincial comprend l'importance de l’in- 

-dustrie laitière, car j'ai été spécialement chargé de le représen­
ter ici et de vous dire qu’il sera heu^eux^di 
•association les faveurs qui lui ont déjà été accordées par la légis­
lature.
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Maintenant pour répondre à votre bienveillante invitation, je 
dirai quelques mots sur l’opportunité de pousser de plus en plus 
nos cultivateurs, vers la production du lait, et d’en faire la base 
principale de leur exploitation.

C’est un fait reconnu par tous ceux qui sont au courant du 
prix d’exportation des grains, que nous 
le blé, dans notre province, pour le vendre à profit, lorsque 
avons à lutter avec le blé provenant des prairies de l'ouest. En 
fait de culture de blé, tout ce qu’un agriculteur intelligent doit se 
permettre, c’est ce qui peut suffire aux besoins de sa famille.

Ce que je viens de dire du blé s’applique avec autant et même 
plus de force à la production de la viande de boucherie. Les 
prairies de l’ouest, avec les immenses troupeaux qui s'y élèvent 
presque sans frais, offriront toujours une concurrence ruineuse à 

éleveurs, et les empêcheront de faire du bétail de bou­
cherie une branche importante de notre exportation. Ndus 
devrons forcément nous borner à approvisionner de bétail 
marchés locaux.
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Si maintenant nous en venons aux produits de la laiterie,.
que dàns cette branche de l'industrie agricole nousnous verrons

n’avons à redouter aucune concurrence sérieuse. Notre province- 
est supérieurement bien adaptée à la production du foin 
maintien des meilleurs pâturages possibles, à tel point que 
pourrions dire que c’est la spécialité de la vallée du St-Laurent.. 
Cela étant, il me parait logique de dire qu’il y a tout avantage 

cultivateurs de s’adonner de préférence à un genre

et am
nous

pour nos
d’exploitation que la nature de notre sol et de notre climat s’ac­
cordent tout particulièrement à favoriser. Et quand même les 
profits immédiats seraient moindres qu’il ne le sont aujourd’hui 
dans la fabrication du beurre et du fromage, il resterait toujours 
cet immense avantage à considérer que l’entretien d’un nom­
breux bétail sur les fermes est, de sa nature, la meilleure garantie-
possible que la culture va s’améliorant.

J’ai dit que nous n’avons à redouter aucune concurrence sé-
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itation, je 
is en plus 
e la base

rieuse dans l'exportation de notre beurre ou de notre fromage, 
cela est vrai, mais à une seule condition : c'est que nos produits 
soient de bonne qualité. Et pour en arriver là, il est bon de 
favoriser la formation des sociétés coopératives, qui établissent 
les fabriques de beurre ou de fromage. C’est par elles et par 
elles seules que nous pouvons espérer d’entraîner la masse des 
cultivateurs dans la bonne voie.

Vous avez donné les premiers l'exemple, messieurs les fabri­
cants de fromage du district de St-Hyacinthe, et vous avez droit 
d'être fiers aujourd'hui de voir surgir des imitateurs dans toutes 
les parties de la province. Vous avez indiqué la voie à suivre 
pour ramener nos vieilles paroisses à leur ancienne fertilité et 
pour répandre l’aisance parmi la masse des cultivateurs. Il con­
venait donc que la formation de l’association d'industrie laitière 
prit naissance ici ; c’est par elle que nous espérons voir s'amélio­
rer les produits de nos fabriques, s’établir entre elles un esprit de 
corps de bon aloi et faciliter l’écoulement de leurs produits.'

A ces titres, St-Hyacinthe avait bien mérité de devenir le 
siège des opérations de notre association et de lui fournir son 
premier président.

Je ne saurais trop vous féliciter, messieurs, de vous être ren­
dus en si grand nombre à cette convention ; la plupart des comtés 
de la province y sont représentés. Chacun de vous s’en retour­
nera, j’en suis sûr, avec la conviction d’avoir contribué par sa 
présence, par ses suffrages à accroître la bonne influence de cette 
association, et avec le ferme propos de lui continuer son support. 
Audessus de l’intérêt spécial qui vous réunit ici, je suis heureux 
de signaler le fait que l’élite des cultivateurs de ce district et des 
districts environnants se préoccupe de la chose publique, et 
éprouve le besoin de seconder les vues de ceux à qui elle a 
confié le soin de l’état. C’est par des manifestations de ce 
genre, c’est en vous communiquant vos idées et vos sentiments 
à votre entourage, que voué affirmerez de plus en plus l’impor- < 
tance que la question agricole doit avoir dans les préoccupations 
de nos hommes publics.
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FABRICATION DU FROMAGE CANADIENin

II!
♦ Conference par M. Misael Archambault

.

I La fabrication du fromage, grâce à ses avantages, est devenue 
j|a plus importante des industries de la campagne.

Pour tous ceux qui prennent a cœur les intérêts du cultiva­
teur, ce sera une cause de satisfaction bien légitime que d'avoir 
•contribue en quelque chose à l’amélioration de cette industrie, 
parceqüe le moindre ccprseil pratique capable de donner quelque 
profit sera utile en raison même du grand nombre d’établissements 
de ce genre que l’on voit dans la province et qui augmenteront 

C’est cette’ raison surtout qui m’a engagé à accepter lat encore.
tâche de vous faire part des résultats d’une expérience de dix 
années dans la fabrication du fromage.
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Dans Vétab'issement d’une fromagerie Von doit se guider sur 
la quantité du lait que Von peut recevoir, pour se pourvoir des 
instruments nécessaires.
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Une fromagerie qui recevra cinq mille livres de lait devra 
être pourvue de deux bassins d'une capacité de 3000 livres, 
d’une bouilloire convenable avec ses tuyaux, de deux presses de 
dix meules, afin de pouvoir laisser le fromage de 40 à 48 heures 
sous les presses, d’un égouttoir de quatorze pieds par quatre, 
«d’une vingtaine de moules de 15 pouces. Avec les autres acces­
soires nécessaires, couteaux à caillé, instruments pour l’épreuve 
du lait, présure, couleurs, coton et boîtes.

Dans le choix des instruments, je crois devoir vous conseiller 
de ne pas vous servir des bassins dits self-keaters, ou encore 
de ceux chauffes à la vapeur sèche. La cuisson du fromage dans 
ces appareils n’est jamais aussi égale que dans les bassins où c’est 
l’eau chauffée par les tuyaux à vapeur qui donne la chaleur au 
lait. Dans les sinks ou égouttoirs, il faut aussi éviter de se 
servir tie ceux qui n’ont pas de fond sous les claies. Quand 
vient l’automne et dans certaines circonstances qui seront men­
tionnées plus loin, l’on est souvent obligé de se servir d’eau 
chaude pour tenir le caillé à une température suffisante dans 
l’égouttoir ; ce qui devient impossible avec l’égouttoir ouvert, qui 
expose en outre le caillé aux courants d’air.

L’on se sert, depuis quelque temps,dans certaines fabriques, de 
mécanismes spéciaux pour brasser le caillé. J’ai appris que le 
bassin rond de Wire, avec agitateur mécanique, a donné satisfac­
tion dhez M. Gabriel Caron à Louiseville.

Les chambres à sécher de la fromagerie devront être faites de 
manière que l’on puisse y garder, dans les temps froids comme 
dans les temps chauds, la température constante de 70 à 75 
«degrés qui convient au fromage.

La première opération du fabricant est la réception du lait et 
le pesage avant de le faire passir dans les bassins. Le fro­
mager devra toujours remarquer le lait à l’arrivée, quand les

!
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que qua 
toujours 
du liquid

canistres seront déchargées des voitures, quand il les ouvre pour 
constater si le lait ne dégage pas de mauvaise odeur, l’agiter un 
peu dans la canistre pour voir s’il est trop liquide ou trop épais, 
enfin avoir l’œil et le nez en éveil pour découvrir les fraudes ou 
les négligences des patrons.

Le fabricant devra aussi avoir toujours ses instruments sous la 
main ; le lactoscope et le lactomètre ainsi qu’une quantité suffi­
sante de tubes gradués ou crémomètres et de petites fioles ou 
burettes, afin de montrer, si la malhonnêteté veille, que le gar­
dien naturel des patrons veille aussi à ce qu’il ne se commette 
pas de fraude. Je me suis servi avec avantage, pendant l’été 
dernier, du papier de tournesol ou papier bleu, pour trouver le 
degré d’acidité du lait ; quand on est habitué à ce papier, il 
peut être d’un grand secours.

Le lait avant de passer de la canistre à peser dans le bassin, 
devra toujours être coulé soigneusement à travers un bon couloir 
de coton double ou triple ; ce couloir est généralement fixé sur 
deux tringles que l’on place en travers du bassin. Le dalot qui 
conduit le lait de la canistre au bassin ne doit pas être fermé ou 
couvert sur plus d’un ou deux pieds près de son embouchure- 

• Il y a plus de difficulté pour laver ce dalot quand il est fermé 
que quand il est ouvert. Je ferai remarquer ici que toute par­
celle de vieux lait que l’on laisse s'attacher aux vaisseaux par 
négligence est un ferment actif qui ne manquera jamais de 
pousser le lait vers sa décomposition. U ne grande partie des 
•difficultés qu’éprouvent les fabricants et auxquelles on ne trouve 
aucune cause apparente, proviennent le plus souvent de ces man­
ques de propreté chez les patrons ou chez le fabricant.

En passant, je conseillerai à tous les intéressés en général, de 
toujours laver les vaisseaux avec une lessive légère de cendre 
ordinaire ou de soda à laver (commun). Cette lessive a pour 
propriété de dissoudre les parties grasses du lait qui adhèrent le 
plus aux vaisseaux; si l’on fait ce lavage avec soin tous les jours, 
il suffit de bien peu de cette lessive. Il est bon de se rappeler
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que quand on fait sécher les vaisseaux, l’ouverture doit 
toujours être' retournée en haut pour faciliter l’évaporation 
du liquide qui a servi à les laver.

uvre pour 
agiter un 
op épais, 
raudes ou

Après le coulage du lait le fabricant devra appliquer la vapeur 
à ses bassins pour élever la température du lait au point propre 
à la mise en présure. On doit mettre la couleur dans le lait 
quand on commence à chauffer, pour que cette couleur soit bien 
mêlée au lait, quand on y mettra la présure.

La quantité est très variable ; l’on doit se guider sur la de­
mande du commerçant. La couleur orange jaune est la plus 
commune. M. Scott nous disait l’an dernier que le fromage 
blanc est en demande pour environ un quart sur le marché.

Pour la mise en présure, la température à donner au tait varie 
contrairement à la température extérieure, c’est-à-dire que le lait 
doit, pour recevoir la présure, être d'autant plus chaud que le 
temps est plus froid.

Les points extrêmes sont, dans les chaleurs 80 degrés F. et 
dans les temps froids 86 dégrés F.; et l'on devra varier entre ces 
deux points suivant la température du dehors. Mais il finit 
observer que la force de coagulation delà présure augmentant 
avec la chaleur, l’on doit mettre moins de présure à 86 qu’à 80, 
pour opérer le caillement dans le temps régulier.

En chauffant le lait, il faudra l’agiter avec soin, afin que la 
chaleur soit répandue également dans toutes les parties du bassin; 
l’on comprend que l’agitation devra être en propor­
tion de réchauffement du lait. Si l’on chauffe fort, il faut agiter 
rapidement, mais autant que possible, on doit toujours procéder 
sans trop de hâte ; cette remarque s’applique à toutes les phases, 
de la cuisson du caillé.
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MISE EN PRÉSURE

Il est difficile de fixer d’une manière précise la quantité dé 
présure à employer, pareeque la force de la présure varie suivant 
la quantité d’eau dans laquelle on la met tremper.
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Voici comment je préparerais la présure : pour une quantité 

de cinq mille livres (5000) de lait habituellement reçue à la fa­
brique, il faut prendre dix (10) présures salées, les fendre, 
les secouer et enlever à l’eau les saletés dont elles sont 
couvertes. On met ces présures tremper ou macérer dans un pot 
de grès bien verni de six gallons. Versez cinq gallons et demi 
d’eau (5 Jé), ajoutez une pinte de sel et remuez les peaux trois 
ou quatre fois par jour pendant trois jours ; la présure est alors 
bonne à employer.

Quelques fabricants ont coutume, quand la présure est devenue 
bonne à être employée, de remettre dans la jarre autant d’eau 
qu’ils ont pris de presure, en ajoutant en même temps une 
poignée de sel. Mais ceci ne doit se faire que quand les peaux 
sont encore dans la jarre. Quand on les en a enlevées, il ne 
faut plus remettre d’eau. Dans tous les cas il faut de toute 
nécessité ne jamais garder les peaux dans l'eau plus de six jours, 
il faut même les jeter avant ce temps dès qu’elles prennent cette 
teinte blanchâtre qui est le premier signe de décomposition ; 
cela arrive souvent dans les chaleurs au bout de 3 Jé à quatre jours

Quand on a le soin de frotter les peaux tous les jours, on peut 
les jeter le 4e jour, pareeque le principe qui constitue la vertu de 
la présure est tout dissous dans l'eau. Comme on l’a déjà dit, 
la présure par elle-même n’a aucune mauvaise odeur ; si elle en 
prend, c’est que les peaux étaient mauvaises ou qu’on les a 
laissées se gâter. De bonnes présures doivent pouvoir se garder 
quatre jours sans aucun danger. Autant que possible il faut 
avoir soin que les peaux soient toujours noyées dans le liquide,il 
faut aussi enlever toutes les parcelles de chair ou de peau qui 
viennent à la surface de l'eau dans la jarre.

Quand il y a doute sur la qualité de la présure qu’on a pré­
parée, il faut invariablement la rejeter, pareeque toute sa décom­
position ou toute sa pourriture se trouve à passer dans le fro­
mage ài vous l’employez.

La .seule règle valable à appliquer pour la quantité de pré-

1
|ji

! ill
IX j

I

.

*
i.xr.Mh



JJfc

CONFÉRENCE DE M.MISAEL ARCHAMBAULT 95

:lle-ci : Mettre de la présure en quantité suffisante 
pour amener les premiers indices de coagulation ou caillement ' 
au bout de dii-huit à vingt minutes après la mise en présure, et 
rendre le caillé prêt à être coupé vingt minutes après les pre­
miers indices de caillement, en tout, entre la mise en présure et 
le coupage : quarante minutes environ.

Après avoir versé la présure, il faut agiter le lait avec le râ­
teau ; ce procédé a pour but d’empêcher la crème de monter à 
la surface du lait ; cessez de brasser ou d’agiter le lait au bout de 
3 <F 4 minutes, couvrez le bassin avec une nappe ou un drap 
fixé sur des tringles libres, espacées de cinq à six pouces qui 
vent à le tenir audessus du bassin. Le pouvert de l’égouttoir 
peut servir pour cette opération, C’est pour empêcher le re­
froidissement de la surface du lait que l’on doit (e couvrir. Pour 
que la présure agisse avec une force égide, il faut que la chaleur 
soit également répartie dans tout IçÆassin.

La mise en présure demande-lés soins les plus attentifs, parce- 
qu’elle est on des points les plus importants de la fabrication.
. La grande difficulté dans la fabrication* du fromage gras, c’est 
l’assimilation parfaite ou, à proprement parler, l’emprisonnement 
de la crème dans le caséum. Si la coagulation est trop lente, la 
crème ira se perdre à la surface du lait pour aller enrichir le 
bassin au petit lait ; ildaut bien savoir que la graisse que l’on 
trouve sur le petit lait, n’est rien autre chose que du beurre et 
du plus beau beurre, parceque la première crème qui monte est 
toujours la meilleure. D’un autre côté si le caillement s’opère 
trop rapidement, le caillé ainsi obtenu sera beaucoup plus massé, 
le fromage sera beaucoup plus sec et pour ainsi dire brûlé, et 
par conséquent le rendement proportionnel sera moindre.

Je dois dire ici que, dans le vieux lait, la crème étant plus sé­
parée que dans le lait frais, on a toujours plus de difficultés à 
faire emprisonner la crème par la coagulation. Il en reste tou- 

* jours plus dans le petit lait, et voilà ce qui explique que l’on 
prend plus de livres de lait pour faire une livre de fromage quand 
on ne fabrique que tous les deux jours.

sure est
te quantité 
:ue à la fa­
tes fendre, 
elles sont 
lans un pot 
us et demi 
peaux trois 
re est alors

est devenue 
utant d’eau 
temps une 

1 les peaux 
:vées, il ne 
t de toute 
e six jours, 
nnent cette 
mposition ; 
[uatre jours 
irs, on peut 
la vertu de 

l’a déjà dit,
; si elle en 
qu’on les a 
ir se garder 
ible il faut 
le liquide,il 
le peau qui

ser-

q’on apré- 
e sa décom- 
lans le fro-

ité de pré-

l



ftI

CONFÉRENCE DE M. MISAEL ARCHAMBAULT-94

Comme dernière remarque au sujet de la présure, je rappellerai 
<que tous les fabricants qui connaissent leur métier condamnent, 
de la manière la plus absolue, la préparation de la présure au 
petit lait La dernière méthode de fabrication du fromage, 
surtout dans les grandes chaleurs, a pour point principal d’éviter 
l’acidité dans le petit lait; c’est pour cette raison qu’il vous sera 
conseillé plus tard d’enlever le petit lait du bassin avant qu'il 
ait pris l’acidité apparenté; si donc vous préparez votre pré­
sure au petit lait, vous agirez en contradiction directe avec cette 
méthode, en jetant dans votre lait frais, ce petit lait avec ses 
ferments d’acidité d'autant plus dangereux que le petit lait 
vieilli Une autre raisôn très forte qui condamne la présure au 

journée vous avez du lait en mauvais
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suite, vous allez justement, par le petit lait, faire passer dans les 

brassins, tous les ferments dangereux de ce mauvaisnouveaux
lait

Il n’existe aucune raison qui puisse empêcher de se servir 
d’eau de puits ou de rivière quand elle est bien filtrée. À 
connaissance, cet.été, un fabricant, bien qu’il connût tous les 
dangers de la présure au petit lait, n’avait pas voulu préparer sa 
présure à l’eau, parce qu’il trouvait trop dure l'eau de son puits, 
la seule qu’il eût à sa disposition. Je l’engagai fortement à aban­
donner sa dangereuse méthode pour celle de l’eau ; ce qu’il fit, 
et depuis ce fabricant m’a déclaré qu’il avait été on ne peut plus 
satisfait des résultats obtenus par la présure à l’eau. Ainsi plus 
de présure au petit lait et vous éviterez des difficultés inexpli­
cables. Il est inutile d’ajouter que l’emploi des extraits de pre- 

de première qualité et d’une force constante est préférable

ma

sure
à toute autre. Si un fabricant obtient de mauvais résultats avec 

* la présure qu’il prépare, je lui conseille de ne pas hésiter à 
acheter de l’extrait de présure. L’on peut perdre en une seule 
journée avec de la mauvaise présure, a’ que textrait coûterait en 
plus pour tout l'étc.

s*
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COUPAGE DU CAILLÉ

Il est temps de procéder au coupage quand le caillé fend 
■devant le doigt ; le coupage doit se faire avec beaucoup de soins. 
Je me permettrai de citer à ce propos M. LeSenéchal, un grand 
fabricant de fromage en Europe : “ Cette opération, dit-il, fort 
41 simple en elle-même demande à être conduite avec beaucoup 
" de prudence, car si on agissait brusquement on ferait passer la 
’j p!us grande partie du beurre dans le petit lait,” Il ajoute 
qu’une division mal conduite peut faire perdre jusqu’à cinq 
livres dé fromage par deux cent vingt-cinq livres de lait.

Le premier coupage doit se faire avec le couteau perpendi­
culaire dans le sens de la longueur du bassin. Entre le premier 
et le second coupage, il convient de laisser écouler dix à quinze 
minutes, pour que la présure puisse compléter son effet. On 
procède au second coupage avec le couteau perpendiculaire en 
travers du bassin, quand le petit lait commence à noyer le caillé, 
et de suite après on coupe avec le couteau horizontal. Quand 
le coupage est terminé, on applique de suite la vapeur pour com­
mencer la cuisson du caillé. Il est très rare que je monte la va­
peur à plus de 7 ou 8 livres de pression. Cette pression est 
suffisante pour aller aussi vite que l'on veut dans les circons­
tances ordinaires. L'on doit commencer par agiter très légère­
ment pour ne pas briser le caillé.

Quand le lait est rendu à go"degrés, dans le bassin, il 
vient d’arrêter la vapeur pendant 7 ou 8 minutes, pt^ur que l’eau 

■nedevienne pas plus chaude sous le bassin que le lait dans le 
bassin. •

Le temps du chauffage doit être réglé sur la température de 
la mise en présure ; dans urt bassin de (3000) trois mille livres 
si. le coupage est fait à 80 de chaleur, l'on devra prendre environ 
vingt [20] ou vingt-cinq [25] minutes pouf faire monter le lait à 
•90. Si au contraire le coupage est fait à 85 ou 86, un quart 
d’heufe ou vingt minutes suffiront. Après l’arrêt à 90, on remet
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f
la vapeur pour monter le caillé jusqu’à 98 i rendu a ce point 

arrête complètement la vapeur. Si l’agitation du caillé a ete 
faite avec soin, la température du lait ne devra pas monter, apres 
que la vapeur est arrêtée, plus haut que too ou 101, point 
extrême qui ne doit pas être dépassé ; une plus grande chaleur 
aurait le fâcheux effet de trop durcir le caillé. Ce danger 
toujours évité si l'on a le soin de chauffer tranquillement et 
d’agiter également toutes les parties du bassin. Quand la va­
peur est arrêtée, l’on doit agiter tranquillement le caillé jusqu'à ce 
que les cubes de caillé soient assez durcis pour ne pas se pren­
dre en masse ou en pain.

Après cela, on attend, le point où l’on doit enlever le petit lait.
d’été, cette opération se fera environ
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Dans les grandes <jhal
quart d’heure après que l’on aura arrêté la vapeur à ç8. 

Dans les temps froids, l’on attendra que le petit lait ait perdu ^ 
son goût sucré pour prendre goût d’eau ou plutôt pour devenir 

goût. Enlever le petit lait doit se faire plus vite dans les 
temps chauds, pareeque les dangers de dommage par 1 acidité du 
lait sont plus prochains en raison même de l'élévation delatem-

un

pérature.

EGOUTTAGE ET SALAISON

le caillé-Je laisse dans le bassin assez de petit lait pour que
il faut empêcher le caillé de se 

On doit ensuite tirer le caillé du bassin,
puisse s’y brasser. Ici encoreII!

prendre en masse, 
quand le caillé appliqué sur

ligne et demie. Pour ne pas rester en deçà, ni aller au delà de 
ce point, il faut répéter l’épreuve du fer chaud plusieurs fois et 

le moment convenable, l.e caillé, au moment ou l’on

le fer chaud donne des fils d’environi:

;! une

guetter
doit le faire passer dans l’égouttoir doit être au moins à 98. On 
tiansporte le caillé dans l'égouttoir aussi rapidement que possi­
ble, pour empêcher le refroidissement qui serait très domma­
geable. On brise toutes les mottes aussi fin que possible.
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À ce moment de la fabrication, il est d'une extrême impor-^1 
tance d’éviter les courants d'air. C’est pour cette raison qu’en 
commençant cette lecture, j’ai condamné l’usage des égouttoirs 
avec fond ouvert sous les claies. y

Dans les temps froids, il devient nécessaire quelquefois de tenir 
le caillé à une température élevée au moyen d'eau chaude, parce 
que, laissé à lui-même, l'air le refroidirait trop brusquement.

Le caillé est ordinairement assez sec pour être salé après dix 
minutes de séjour dans l'égouttoir. La quantité de sel à em­
ployer peut varier de deux livres et demie à deux livres et trois 
quarts par mille livres de lait ou % de livre - environ par cent 
livres.

La salaison du caillé étant faite, l’on couvre le bassin avec le 
Wlrap dont j'ai déjà parlé. C’est alors que commence ce travail 
de fermentation qui doit donner au caillé les qualités propres du 
fromage, et cela sous l'action de la présure. C’est cette fermen­
tation qui, suivant que vous la conduirez bien ou mal, donnera un 
produit d’une digestion facile et par suite capable d'obtenir de 
bons prix sur le marché ou un produit qui ne pourra que nuire à 
votre réputation comme fabricant. De temps à autre, pendant la 
fermentation, l’on doit briser les mottes de caillé pour empêcher 
le fromage de prendre en pain, en ayant toujours soin d’aller 
vite et ensuite de couvrir le caillé avec le drap. Il y a trois in­
dications qui font savoir au fabricant quand il est temps depro­
céder à l’emmoulage du caillé. À ce moment une poignée de 
caillé pressée entre les'deux mains laissera tomber des gouttes de 
liquide blanchâtre ; appliqué sur le fer chaud, le caillé devra dé­
gager un odeur franche de fromage qui brûle et non de beurre 
qui grille, et devra s’étirer en fils de % de pouce au moins et de 
pas plus d’un pouce ; siJes fils sont plus courts, c'est le signe que 
la fermentation n’est pas assez avancée ; s'ils sont plus longs, cela 
indique que vous avez laissé trop d’acidité se développer dans le 
fromage. v

Pour l’épreuve du fer chaud,je me sers depuis quelques années,
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en fontela plus complète satisfaction, d’un globe de lampe 
dont j’ai fait faire le modèle et que je me ferai un plaisir de pro­
curer à ceux qui m’en demanderont.

avec
rature 
le fror 
conna 
tion s<MISE EN PRESSE

Le caillé ne devrait jamais être mis dans les moules à une 
température plus basse que 80. Après avoir mis le caillé dans, 
les moules, en ayant soin d’éviter les plis du coton, on le laisse 
s’affaisser de luirmême pendant un quart d’heure ou vingt mi- 

il est ensuite prêt à être mis sous la presse. Il faut.
hâter, si l’on veut
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d’abord presser graduellement et 
donner une belle forme au fromage. Il faut que le caillé ait tout 
le temps nécessaire pour se placer dans les moules, sous l’action 

D’ordinaire, l'on ne le laisse guère plus de vingt- 
la presse. Je suis d’opinion cependant que

sans se
I

de la presse, 
quatre heures sous 
l’on gagnerait quelque chose à l’y laisser de quarante à quarante
huit heures.

remarque: j’ai l’habitude de toujours 
fromage vert, c’est-à-dire sortant de la presse, 

tout le monde à faire la même chose ; je considère que

Je dois ici p'acer une 
monpeser

J’engage , , . 1 .
c’est un des moyens les plus efficaces de se rendre compte de la 
fabrication. Vous pourrez ainsi voir tous les jours si vous obte­
nez des résultats semblables. Quand il y a des différences no­
tables dans le rendement, cela vous met en éveil et vous force à 
en chercher la cause. Cela vous avertira souvent qu’il y a des 
fraudes pratiquées ou de la négligence chez les patrons, et 
fera souvent découvrir des fautes dans votre propre fabrication.

. De plus, en pesant le fromage sortant de la presse, vous pou­
vez parfaitement vous rendre compte des pertes que l’on subit 

en vendant le fromage à 20, 30 ou 40 jours.
1 La dernière opération qui vous reste à faire est le trans­
port des meules dans les chambres à sécher, 
valent être construites de telle façon que l’on puisse y garder,, 
dans les temps chauds comme dans les temps froids, une tempé-
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qu'i
ceharriver. A ce sujet, je suis d'avis que l’on doit vendre aussitôt qüe 

le fromage peut être livré, 
compte des pertes qui arrivent quant on retarde la vente, et vous 
vous convaincrez que j’ai raison.

Une fabrique qui produira un article de première qualité et 
qui en fera la livraison honnête, obtiendra toujours des commer­
çants les meilleurs prix du marché.

Je viens de parler de livraison honnête ; j’entends par ces 
paroles que l’on doit non-seulement donner le trait sur la pesée, 
m’ais même déclarer invariablement au commerçant les défauts 
que le fromage peut avoir. Il faut faire toujours en sorte que" 
Içs factures soient intégralement payées.

ACCIDENTS DE FABRICATION

r Avant de terminer cette conférence, je dois dire un mot des 
accidents qui peuvent arriver à la fabrication et qui sont dus à 
des causes innombrables.

Mr. Schatzman, directeur d'une station laitière en Suisse, dit 
qu'on lui a fait part d'au moins quarante causes qui peuvent pro­
duire le gonflement du fromage. Toutes les causes propres au 
lait et qui peuvent influer sur la qualité du fromage, occasionnent 
des difficultés dans la fabrication.

En justice pour les patrons, le fabricant dbit toujours être très 
sévère sur les mesures à prendre pour éviter les accidents, car il 
n'en arrive pas sans qu’il y ait perte, soit dans le rendement, soit 
dans la qualité du fromage.

Je conseille aux directeurs de fromageries de faire des règle- 
rigoureux pour la livraison du lait. Autant que pos­

sible le patron ne devra pas livrer, et le fromagey» devra pas 
recevoir le lait de vaches qui présentent des symptômes de mala­
dies, ou qui sont de fait malades, ou auxquelles on fait prendre 
des remèdes. Après le vêlage le lait n’est bon à livrer que 
quand il peut bouillir sans tourner. De même il faudra refuser 
le lait de vaches qui sont près de tarir et qu’on ne trait plus
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qu’une fois par jour ; le lait des vaches qui sont en chaleur, 
celui des vaches qui ont fait une longue route. Ce sont là 
des causes d'accidents qui dépendent des patrons. Quant aux 
défauts dans les soins de propreté ils peuvent être autant le fait 
du fromager que des patrons.

Les résultats amenés par toutes ces diverses causes sont 
de deux sortes : développement rapide d'acidité dans le petit- 
lait et caillé flottant. Aussitôt qu’un fromager peut prévoir que 
de semblables accidents vont arriver, il doit être bien sur ses 
gardes pour faire la cuisson du caillé très-rapidement. Il devra 
ensuite enlever le petit-lait et le remplacer par de l'eau en quan­
tité süffisante pour que le caillé nage dans l'eau. Il faudra agi­
ter soigneusement et longuement le caillé dans cette eau, que 
l’on obiCtenlr'àxenviron 98. Il faudra faire passer le caillé 
dans l’égouttoir un peu plus tôt que d’habitude, c’est-à-dire quand 
il donnera, suj/lç globe de fonte, des fils de la longueur d’une 
ligne au plus^ On met de l’eau chaude sous la claie de l’égout­
toir et l’on remue, le caillé avec les mains afin de l’aérer autant 
que possible. Salez un peu plus vite ; il faudra veiller à ce que 
le fromage ne prenne pas trop d’acidité ou, ce qui revient au 
même, le mettre sous presse un peu plus tôt et faire qnsuite 
comme d’ordinaire quand il est sous la presse. En deu^ mots, 
les accidents étant occasionnés par l’acidité qui hâte la(décom- 
position du lait et produit des gaz à l’intérieur du caillé, il faut 
laver à l’eau pour enlever l’acidité et donner de l’air ou aérer 
pour laisser les gaz s’échapper. Donc laver et aérer voilà les 
deux remèdes qui vous sauveront bien des dommages.

À ceux qui n’ont pas d’égouttoir avec un fond en zinc, je 
conseillerais de laisser le fromage dans le bassin après en avoir 
enlevé l’eau. L’eau qui a servi à le chauffer conserverait sa 
température et l’on pourrait tout aussi bien l’aérer que dans l’é­
gouttoir,bien que l’égouttage ne puisse pas être aussi complet; mais 
ce dernier défaut aura des conséquences moins graves, que celles 
produites par un refroidissement subit dans l’égouttoir sans fond.
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L’égouttage pourra même se faire aussi bien, si l’on a le soin de 
construire une claie spéciale que l’on adapte dans le fond du 
bassin.

/

; Voilà, messieurs, ma méthode de fabrication. Si elle diffère 
■de celle suivie par d’autres,' je serais heureux qu’on la pratiquât 
pendant quelques jours pour se rendre compte de sa valeur. Je 
puis dire que chacun de ces points là, je l’ai appris à mes dépens, 
comme tout le monde, pendant dix années de pratique 
tante.

I

L!cons-

J. M. Archambault.
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Conférence par M. J. Louis Lemire, M. C. A. (i)

Monsieur le Président et Messieurs,

En me rendant à l’invitation pressante d’un des directeurs de 
la Société d’industrie laitière de cette province, me demandant 
de venir vous parler de l'importance de l’exploitation laitière 
pour l’agriculture, je n’ai pas la prétention de vous faire une 
conférence brillante par le style et intéressante par le nombre 
d’idées nouvelles qu’elle renfermera ; je n'ai peut être rien à 
vous dire que vous ne connaissiez tous.

Je ne peux pas vous parler de ce que l’industrie laitière a fait 
dans tous les endroits où elle est établie, n'ayant jamais beaucoup 
étudié cette question éh dehors de ma paroisse et que pour mon 
compte , mais comme la même cause est susceptible de produire 
les mêmes effets partout, je vous parlerai de ce que j'ai vu et de 
ce que je connais,

(1) A cause des glaces, M. Lemire n’a pu se rendre à St-Ityaciuthe à la réunion de 
la Société d’industrie laitière, pour y faire la conférence qui suit. Mais le mal est eu 
partie réparé puisque M. Lemire a eu l’obligeance de communiquer le manuscrit de ce 
travail si concluant et si pratique.
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l'ho:Jetons d’abord un coup d’œil sur ce qu’était l’agriculture il y 
a dix ans, c’est-à-dire avant l’établissement des fromageries. Je 
définirai la situation en peu de mots : on semait beaucoup et 
on récoltait peu et, mécontent de ce résultat, on accusait la tem­
pérature, les inondations d'en être la cause.

Deux causes ont principalement contribué à appauvrir nos 
terres dans les vieilles paroisses qui avoisinent le fleuve. La 
première de ces causes a été une culture excessive, on a semé 
grain sur grain pendant 10, 20 et même 30 ans, jusqu’à ce que 
la terre fut complètement épuisée. La deuxième et la princi­
pale a été le manque d’animaux sur nos terres et surtout le man­
que de soins donnés à ceux qu’on avait, et l’incurie coupable 
avec laquelle on a laissé perdre les fumiers produits par le petit 
nombre de bêtes qu’on gardait sur les fermes. Il y avait des 
exceptions ; on voyait dans chaque paroisse (au moins celles 
que j'ai eu avantage de visiter) un petit nombre de cultivateurs 
moins arriérés qui prenaient soin de leurs animaux et du fumier 
qu’ils produisaient, mais pour ceux-là même, les revenus donnés 
par leurs animaux n'étaient pas satisfaisants, surtout pour ceux 
qui étaient loin des marchés. On trouvait bon alors de retirer 
cent piastres de la vente du beurre produit par dix vaches. On 
faisait bien peu d'argent avec les moutons, surtout depuis l’appa­
rition de certaines maladies dans les troupeaux. Le principal 
revenu, celui sur lequel on comptait surtout pour faire de l’ar­
gent, était la vente du grain. Mais la terre épuisée par une ro­
tation peu rationelle, embarrassée par les mauvaises racines, ren­
dait de moins en moins ; aussi bon nombre de cultivateurs s’en­
dettèrent chaque année de plus en plus, plusieurs vendirent leurs 
terres pour aller s’établir ailleurs, quelques-uns prirent la route 
des manufactures de coton avec leurs familles. Il y avait bien 
quelques cultivateurs" qui, à force de travail et d'économie 

' réuslssaient à mettre des épargnes en caisse chaque année, 
mais c’était le petit nombre.

Les sociétés d’agriculture, le conseil d’agriculture, dont j'ai
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T
l’honneur d'être un des membres, aidés du concours du Journal 
et Agriculture, ont réalisé des avantages incalculables en faveur 
de notre population agricole.

Mais tout ce système d’encouragement a toujours été limité 
aux plus avancés de nos cultivateurs. Tel qui ne peut concourir 
au premier, deuxième ou troisième rang ne songe pas le moins 
du monde à profiter des avantages que pourraient lui faire réa­
liser les efforts incessants de nos sociétés d’agriculture, et on 
reste dans la routine.

L’industrie laitière est apparue, et les résultats qu'elle a pro­
duits sont des plus encourageants. Cette industrie est digne 
de l’attention de tous les hommes sérieux et promet de fournir 
à la classe agricole sa principale source de revenus tout en amé­
liorant la propriété et en multipliant les autres revenus.

Permettez-moi, messieurs, de vous relater brièvement l’éta­
blissement des fromageries dans notre paroisse.

Le premier essai de fromage à La Baie du Febvre s'est fait en 
1875. La chose n’était pas connue du tout par le grand nom­
bre, aussi bien peu de cultivateurs se décidèrent à porter le lait 
de leurs vaches à la fromagerie ; on avait toutes sortes de raisons 
pour le garder et faire du beurre. Cependant ceux qui firent 
du fromage furent très satisfaits du résultat obtenu. On com­
para les revenus entre le beurre et le fromage et l’avantage resta 
à ce dernier. On fit 12,000-lbs de fromage seulement, dans cette 
première année. L’année suivante, des changements faits dans 
les conditions, par le propriétaire de la fromagerie, au sujet du 
lait, empêchèrent un plus grand nombre de patrons d’encourager 
la fromagerie ; cependant le résultat fut encore très bon ; on ne 
fit pas plus de fromage, mais quelques nouveaux patrons se dé­
cidèrent à porter leur lait l’année suivante. En 1877, on ne fit 
que 17,000 lbs de fromage qui donnèrent encore de bon profits 
à ceux qui avaient encouragé la fromagerie. Le beurre s'étant 
vendu bien peu cher cette année là, presque tous les cultiva­
teurs se décidèrent enfin à porter leur lait l’année suivante à la
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fromagerie, et de 17,000 lbs faites l’année précédente, le chiffre 
monta à 10tt,00<if, en 1878.

Le fromage se vendit moins cher que les années précédentes ; 
cependant tout le monde était si bien convaincu des avantages 
de porter le lait à la fromagerie qu’il s’en établit quatre pour 
l’année 1879, et il se fit 220,000 lbs de fromage. En 1880, la 
quantité de livres faites fut de 275,000 lbs et en 1881 de 370,- 
000 lbs. En 1882, malgré l’établissement de trois nouvelles fro­
mageries qui, près des limites de la paroisse, reçurent une grande 
quantité du lait qui allait avant à nos quatre fromageries, on fit 
encore 360,000 lbs et la saison qui vient de finir doit donner 
400,000 livres.

Cette progression assez rapide est surtout due aux améliora­
tions faites par chacun dans la culture et dans le soin donné 
animaux.

Depuis que nous avons des fromageries, chaque année après 
la clôture de la saison du fromage, le secrétaire-trésorier de cha­
que fromagerie rend ses comptes à une 'assemblée générale de 
tous les patrons et il donne un état détaillé de la quantité de 
lait fournie par chacun, mentionnant autant que possible le 
nombre de vaches de chaque cultivateur. Ces comparaisons 
forcées ont fait un grand bien et ont servi à démontrer évi­
demment les progrès de chacun et à créer une louable émula­
tion ; on s’efforça de faire mieux que son voisin. Pour cela, 
non-seulement on hiverna mieux les vaches, mais aussi on sema 
plus de graines fourragères dans les champs destinés au pâturage ; 
on engraissa ces champs, on les divisa en deux et même en trois, 
pour donner aux animaux une herbe toujours tendre en les 
changeant d’encloà alternativement ; on les laissa une année en 
prairie pour permettre aux plantes de bien prendre racine. De 
cette maniéré on fit plus que doubler la quantité d’herbe par 

je connais un cultivateur qui, dans les mêmes champs où 
il laissait paître huit vaches il y a 10 ans, en met aujourd'hui dix 
huit, et, chose étonnante, chaque vache donne plus de lait qu’il y
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a dix ans. J ai vu dans un champ de onze acres, divisé en deux, :
herbager treize vaches depuis la fin de mai jusqu’en septembre,
et elles avaient assez d'herbe pour donner beaucoup de lait. !.v!
Plusieurs cultivateurs voulant augmenter le nombre de leurs $
vaches et ne pas les priver de nourriture pendant l’été, ont semé 
du blé-d’inde ou de la lentille mêlée à de l’avoine, pour leur faire 
manger en vert, quand .l’herbe devient rare. Un bon nombre 
sèment des carottes, des betteraves qu'ils dohnent anx vaches, 
pour les faire tenir au lait plus longtemps l’automne.
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Comme pour toutes ces. améliorations, il faut beaucoup d’en­

grais, on prend beaucoup plus soin des fumiers qu’ai^trefois ; on 
les met dans des remises au lieu de les laisser exposés à toutes 
les intempéries des saisons. Pour en obtenir une plus grande 
quantité, on hiverne les vaches presque toujours à l’étable, ne les 
laissant sortir que quand le temps est bien beau et seule­
ment pour les délasser. On veille à ce qu'elles aient toujours 
abondante litière qui absorbe les urines et tient les animaux 
propres ; on s’efforce d’utiliser les fumiers dès le printemps au 
lieu de les laisser passer l’été au soleil et à la pluie. Si 
peut les utiliser tous au printemps, on a soin de les mettre par 
tas le plus tôt possible, pour qu’ils se décomposent
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perdre de leur valeur, et on les emploie pour engraisser les prai­
ries âWsitôtque le foin est enlevé, ou bien on les étend à couches 
iminces sur les pâturages.

Pour garder un grand nombre de vaches à lait, il faut plus de 
pâturages et fcÇe prairies ; on sème nécessairement moins, mais on 
sème mieux,

,

ns une terre mieux préparée, et on récolte autant.
On peut dire que tout ce qui concerne la fromagerie où la 

beurrerie, sert a stimuler le progrès en agriculture. Les 
blées, necêssitees/pour la gestion des affaires, donnent lieu à des 

sijjet de diverses améliorations à faire ; chacun y 
émet son opiniop et tout le monde profite de ces discussions. 
Ainsi, sur le soirrdes animaux, on s’est grandement perfectionné 
par ce moyen. J’ai vu, dans un grand nombre d’étables, les
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A 1 automne, aussitôt que les mauvais temps nécessitent de 
mettre les animaux coucher à l’étable, on a le soin de leur donner 
de la paijle le soir, quand même il y a encore beaucoup d'herbe 
dans les champs ; le premier soir ils en mangent peu, mais en 
peu de jours, il faut leur en donner beaucoup si on veut que ce 
qu'ils laissent serve de litière le matin pour traire les vaches à 
lait. Cette pratique a le bon effet d’habituer peu à peu les ani­
maux à la nourriture sèche qu’il seront obligés de prendre bien­
tôt toute la journée, et fait tenir les vaches plus longtemps au 
lait. Je me rappelle à ce sujet que, dans le cours du mois 
d’octobre dernier, plusieurs personnes voyant peser le lait d\m 
cultivateur soigneux, disaient que bien certainement cet homme 
donnait de la bouette à ses vaches pour leur faire donner autant 
de lait à cette saison ; et bien ! je me suis assuré de la chose et 
la bouette qu’il donnait était une bonne ration de paille de sarra­
sin le soir.

Aussitôt que le temps ne permet plus de laisser aller les ani­
maux aux champs, on leur donne un bon repas de foin soir et 
matin et un repas de paille le midi, et cela jusqu’au temps où les 
vaches cessent de donner du lait, ce qui arrive ordinairement 
dans la dernière quinzaine de décembre ; alors on ne leur donne 
qu’un repas de foin le matin et de la paille midi et soir, mais il 
faut leur en donner assez pour qu’il en reste suffisamment dans 
les crèches pour leur litière, et avoir le soin de bien nettoyer les 
crèches avant chaque ration, si on veut conserver les animaux.

Vous me permettrez de vous dire la manière dont sont soi­
gnées les vaches, par ceux qui réussissent à fournir le plus de lait. 
C'est bien simple et surtout bien facile à faire, et cependant 
combien d’argent perdu et de fourrage mal employé par des 
gens qui avaient à cœur de bien hiverner leurs animaux.

vaches aussi grasses au mois de mars qu’elles l’étaient à l’au­
tomne, et cela sans plus de dépenses et avec moins de trouble que 
dans le temps où on les hivernait mal.
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l’au-
^ue en bon appétit. Il faut avoir grand soin de tenir toujours de 

l’eau propre devant eux, de nettoyer les abreuvoirs au moins 3 
fois par semaine. Une chose très utile et qui fait beaucoup plajsir 
aux vaches, c’çst de les étriller tous les jours, ou au moins deux 
ou trois fois la semaine, quand elles restent continuellement à 
l’étable. Les étables doivent être bien aérées et bien éclairées ; 
il faut veiller à ce que la chaleur ne soit jamais trop grande, ce 
qui est plüs mauvais que le froid, en hiver.

Aussitôt que les vaches ont vêlé, au printemps, on doit recom­
mencer à leur donner deux repas de foin si on en a suffisamment 
pour pouvoir le faire jusqu’à ce qu’elles aillent à l’herbe ; si 
craint d’en manquer on peut sans leur faire un grand tort con­
tinuer avec un seul repas de foin, mais il faut leur donner de la 
paille trois ou quatre fois dans la journée. Une chose bien im« 
portante dans ce temps là est de leur donner une bouette tous les 
matins au moins ; quatre ou cinq livres par jour de moulée de 
sarrasin et d’avoine mêlée, délayée dans de l’eau tiède,sont suffi­
santes pour les tenir au lait, mais on peut leur en donner beau­
coup plus avec profit.

Il est admis par un bon nombre de cultivateurs expérimentés, 
94e, pourvu qu’une vache soit grasse au printemps, plus on lui 
a fait manger de paille l'hiver, meilleure elle sera pour le lait 
dans l’été ; l’explication paraît être que pour se tenir en bon état 
à la paille, une vache doit en absorber beaucoup, ce qui déve­
loppe les capacités digestives et lui permet de consommer plus 
d’herbe dans l’été et par conséquent lui fait donner plus de lait.

^ Je ne prétends pas que les choses se font au mieux possible, 
mais je constate un grand progrès que j’espère voir se développer 
de plus en plus. Déjà aujourd’hui il n’est pas rare de voir des 
vaches donner un revenu de $50 par année. Je pourrais 
mer plusieurs cultivateurs qui ont retiré de $30 à $40 piastres de 
chacune de leurs vaches, rien que par le lait porté à la fromagerie, 
et sur des troupeaux de 10 à 20 vaches ; si on ajoutait la valeur 
des veaux, du beurre fait en dehors du temps de porter le lait à
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la manufacture, du petit-lait, je suis convaincu qu'on arriverait 
chez plusieurs cultivateurs à un revenu moyen de $50 surtout 
le troupeau. Si on considère ensuite l’amélioration faite à la 
terre par la plus grande quantité d’engrais produits et mieux 
employés, par le bienfait du pâturage riche qu’on s’efforce de 
produire, on reste bien persuadé que l’industrie laitière, dans notre 
province, est la base la plus certaine du progrès et du bien-être 
de l'agriculture. Elle donne plus d'argent avec moins de tra­
vail, Combien de gens qui, avant de s’appliquera la production 
du lait, s’endettaient de plus en plus chaque année, et qui au­
jourd’hui ont payé leurs dettes et de plus ont fait des épargnes 
assez considérables. 1

Il ne me reste plus qu’a féliciter les hommes patriotiques qui 
ont travaille et travaillent encore à faire prospérer cette^in- 
dustrie, et à inviter tous ceux qui s'intéressent au progrès du 
pays en général, à réunir leurs efforts pour arriver à l’implanter 
partout sur une bonne base. Avant peu d’années l'exploitation 
du beurre et du fromage sera la principale voie qui apportera la 
richesse à cette province.

EXT!J. Louis Lemire

Membre du Conseil d’Agriculture de 
la province de Québec.
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EXTRAIT DU RAPPORT DU PROF, FJORD A LA SOCIÉTÉ 

D'AGRICULTURE DU DANEMARK
ROYALE

le

_ Expériences comparatives sur le rendement en beurre 
l’emploi des six procédés suivants : ** Glace io heures,"
34 heures“ Eau à 50 Fahrt 34 heures" Bassins plats 34 
heures,” " Centrifuge" et “ Battage du lait.”

par
“ Glace

( Traduit du Danois)

Ces expériences faites à la station expérimentale d’Ourupp 
durèrent 12 mois—du mois de mai 8i au mois d’avril 82. Cha-

ÿ,
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I que jour, on a employe aux expériences 609 lbs de lait divisé 
comme suit : 50 lbs pour chaque expérience par les systèmes de 
“ Glace" “ Eau" et de “ Bassins plats" 400 lbs pour le centrifuge, 
et 9 lbs pour le “ Battage du lait" en nature.

Le lait fut refroidi à 33 Fahrt par le système de “ Glace."

Par le système “ Eau" [bassins profonds, cannes], le lait fut 
maintenu à une température uniforme de 50 Fahrt.

L’épaisseur du lait dans les “ Bassins plats” était de 2 pouces 
et ce lait fut maintenu à une température assez basse pour le 
conserver frais et doux pendant 34 heures, même pendant les 
chaleurs les plus fortes de l'été.

De chaque expérience de 50 lbs de lait, on a obtenu environ 
9 lbs de crème, et chaque portion de crème fut barattée séparé­
ment. Une partie de la crème environ) provenant du cen­
trifuge fut refroidie, ensuite réchauffée, acidulée et enfin barattée.

L'acidulation a précédé le battage des 9 lbs de lait en nature.

Durant la période ci-dessus mentionnée, 600 expériences, 
divisées en deux séries furent exécutées : c'est-à-dire une série 
faite avec du lait provenant d'une seule métairie de 240 vaches, 
et l'autre avec du lait acheté, provenant de plusieurs fermes.
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Le résultat det. expériences indique une différenceces mar-
•quée dans 1 efficacité des divers systèmes de manipulation du 
lait, et dans certains cas, cette différence augmente à la fin du 
temps de la lactation, c’est-à-dire, selon la nature de la compo­
sition du lait.

i
t
?

Par exemple, dans le mois de décembre, temps où on obtient 
du lait de vaches qui ont vêlé depuis longtemps (laurdesse du lait), 
•on a employe 79 lbs de lait par lb. de beurre, tandis que dans le 
mois d'août, 27 lbs de lait seulement avaient suffi pour produire 
une lb. de beurre. Cependant dans les deux cas, toutes les con­
ditions de l’écrémage, par le système déglacé 10 hrs, ont été par­
faitement identiques. x

La lourdesse (maladie du lait) fut moins apparente dans le 
lait provenant de différentes» fermes, que dans celui d'une seule 
laiterie, parce que dans le premier cas, le lait de vaches qui 
avaient vêlé depuis un temps considérable fut mêlé avec le lait 
-de vaches qui avaient vêlé récemment ; il est connu que les va­
ches de la première espèce donnent comparativement peu de 
lait.

!!

N.
■I

ii|

IPour les expériences exécutées avec le système de "bassins 
flats", le lait fut maintenue, à une température d’environ 5 degrés 
plus basse que celle que l’on obtient dans une laiterie ordinaire. 
Conséquemment les résultats furent meilleurs que ceux généra­
lement obtenus dans les laiteries où on emploie les bassins 
plats.

Il est établi que durant les chaleurs de l'été, même dans le 
cas où l’on peut conserver le lait parfaitement doux pendant 
34 hrs, en employant des “bassins flats", ce mode d’écrémage 

j «st moins efficace que le système de “glace 34 hrs" de repos.
Le système d’“Eau” (bassins profonds, cannes) à 50 0 Fahrt 

'Æ donné le moindre rendement en beurre.
Le'système centrifuge a donné les meilleurs résultats, en tout 

itemps et sous toutes les circonstances.
On remarque une différence d’environ 8 0 entre la températu-

'
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22.7 27-8
24- 4 31-2
25- 3 31-8
26.7 34-1 
20.6 4°

23. 25.8
25.4 28.2
25.8 2Ç.2
27-6 31-3
28.8 35-9

Lbs de 'lait par lb. de beurre

provenant de plusieurs 
termes :11 mois

Lait d’une seule laitière 
10 mois

Lait

Moyenne Minimum Maximum Moyenne mumum Maximum

EXPÉRIENCES CHIMIQUES

Résultat de l'analyse du. lait de beurre, du beurre et du lait écrémé

Le prof. Storck, chimiste au College Royal d'agriculture du 
Danemark, a ensuite analysé le lait de beurre,le beurre et le 
lait écrémé, pour connaître la quantité de matière grasse etc., 
contenue dans ces diverses substances et, par là, constater si la 
différence dans le rendement en beurre est due exclusivement à 
l’efficacité plus ou moins grande des divers systèmes d’écrémage, 
ou si le battage de la crème a pu y exercer quelque influence.

Centrifuge..........
Battage du lait... 
Glace 34 heures. 
Glace 10 heures. 
Eau 50 Fahrt.....

3

m ' ' - V, V-' v
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V

re moyenne du lait obtenu de différentes fermes, et celle du lait 
non transporté provenant d’une seule ferme.

Cette différence est due au refroidissement du lait provenant 
de différentes fermes durant le transport.

À cause de ce refroidissement le lait transporté a donné 2x/2 
0/0 moins de beurre que le lait non transporté.

On aurait pu empêcher cette perte de beurre, en réchauffant 
le lait transporté à quelques degrés au dessus de la température 
naturelle du lait au moment de la traite, 90 Fahrt environ.

V.—Résultats moyens de cinq procédés.
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VI.—Analyse du lait de beurre.

Dans le lait de beurre provenant de 100 Ibs de lait doux, on a 
trouve la quantité de matière grasse suivante :

Glace 10 hrs.
“ 34 hrs.

Eau 50 Fahrt. 
Bassins plats. 
Centrifuge.

0.06
0.06
0.09
0.08

005

VII

Dans 100 Ibs de lait de beurre, on a trouvé la quantité de matière 
grasse suivante :

Glace 10 hrs.
“ 34 hrs.

Eau 50 Fahrt. 
Passins plats 34 hrs. 
Centrifuge.
Lait Baratté.

0.42
0.42
0-43
0-43
0.38
0.39

Ces chiffres démontrent uniformité remarquable dans la 
quantité de matière grasse contenue dans les différents laits de 
beurre, provenant de lait doux de même qualité, mais ayant 
subi des manipulations différentes durant l'écrémage.

Puisqu il y a uniformité ou à peu près dans la quantité de 
matière grasse contenue dans les différents laits de beurre, il est 
évident que la diversité qui existe entre les différents r'ende- 

beurre, dépend ou de l’efficacité des diverses méthodes 
de manipulation du lait pendant l’écrémage ou d’une différence 
dans la quantité de matière étrangère contenue dans le beurre.

Pour élucider ce dernier point, on a fait l’analyse du beurre, 
et on a obtenu les résultats suivants

une

ments en

:
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If VIII.—Analyse du beurre.
Ig 4

Quantité deau et de matières étrangères contenues dans 3 Ibr de beur­
re [rendement approximatif en beurre de \oolbs de lait].

Eau Matières étrangères
11

I Glace 10 heures.
“ 34 heures.

Eau à 50 Fahrt 34 hrs. 
Bassins plats 34 hrs. 
Centrifuge.
Lait Baratté.

0.48 O.04.3
0.04.2
O.04.3
0.04.2
0.04.3
0.04.5

0.48
0.47
0.46
0.48 <0.48

]

L’uniformité que l'on remarque dans les résultats de ces der­
nières expériences démontre que |es diverses quantités d'eau et 
de matières étrangères contenues dans les différents beurres, ont 
eu peu d’influence sur le rendement.

Il est vrai que le beurre provenant du lait baratté, contient 
un peu plus de matières étrangères que le beurre obtenu par 
l’emploi des autres procédés, mais cette différence ne 
s’élève qu'à environ %de lb. par ioo lbs de beurre. Consé­
quemment, nous ne pouvons attribuer la supériorité du rende­
ment obtenu par le battage du lait, à la quantité de matière ca­
séeuse contenue dans ce beurre.

Pat l'analyse des différents laits écrémés, on a constaté la 
quantité de matière grasse contenue dans chacun d’eux, et on 
a enfin trouvé la véritable cause de la diversité dans le rende­
ment en beurre. Voir la table suivante :

’

]
I

J
I
h

H'
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d,
d<

d<
de
a
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IX

B
bear-

1881-82gères

Juin 7. Lait d'une seule Métairie...
“ 8. Lait de plusieurs fermes......

Sept. 28. Lait d'une seule Métairie .. 
Oct. 4, “
Nov. 8. Lait de plusieurs fermes......

“ 27. Lait d’une seule 
Déc. 16.
Lait de vaches ayant vêlé récemment,

Nov. 27. Lait d'une seule ferme.........
Déc. 16.

Janvier 23 
Février 13.
Mars 6.......

........  0.56 0.76

........ 0.40 0.83
0.81 0.56 1.15 
1.07 0.75 1.29 
1.26 0.94 1.56

0.12 il
0.09 n

o-53 0.13 
0.61 0.16 
0.91 0.28 
1.03 0.18 
1.06 0.15

ilider- 
au et 
i, ont

:rme. 2.91
2.59

I!
0.59 0.44 0.11 

o. 10
1!

O.44 0.43tient 1882
0.81 0.55 0.361-33par 0.10

0.10
0.11

1.39 0.58 
0.96 0.36

1.12 0.75ï ne 
>nsé- 
nde- 
e ca-

0.69 0.47

0.96 0.95 1.16 0.63 0.13

Si on considère la quantité de beurre contenue dans le lait 
écrémé et la proportion que l’on trouve dans le lait écrémé, 

on s’aperçoit que les chiffres de cette dernière table correspon­
dent avec ceux des tables précédentes qui indiquent la quantité 
•de beurre obtenue par 100 lbs de lait.

D’où on peut conclure que le rendement plus ou moins consi­
dérable en beurre, dépend de l’efficacité plus ou moins grande 
des différents systèmes d’écrémage et que l’appareil centrifuge 
■a un. avantage marqué sur tous les autres systèmes.

té la 
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L’ÉCRÉMAGE DU LAIT DU SOIR,

CONSERVÉ JUSQ’AU MATIN
REFROIDI ET

Dans plusieurs laiteries pourvues de machines centrifuges, 
aussitôt après que les vaches sont.traites, le lait est placé dans 
de l’eau froide ou dans un endroit frais, pour en assurer la conser­
vation durant la nuit. On lécrème le lendemain au matin.

Dans certaines laiteries, on le réchauffe avant l’écrémage, et 
dans d’autres on ne le réchauffe pas.
^expérience a démontré que le lait refroidi rend plus diffici­

lement sa crème, mais il appert qu’en le réchauffant à 
pérature d’environ 104Fahrt.ee lait s’écrème 
facilité que s'il n'eût jamais été refAoidi.

Pour décider cette question d’une manière absolue, nous 
avons fait avec le petit appareil centrifuge Burmeinster & Wain,, 
fonctionnant à une vitesse de 2400 révolutions à la minute les 
expériences suivantes :

Du 19 au 22 juin,

la

A.

une tem- 
avec autant de

B.

nu<
dai

quantité de 1350 lbs de lait du soir fut 
divisée en trois parties égales de 450 lbs, afin de permettre 
écoulement de 450 lbs par heure, pour chaque essai.

La première partie du lait fut écrémée aussitôt après qu’on eût 
trait les vaches.La seconde passa la nuit dans de l’eau à 52 degrés 
Fahrt, et, sans être réchauffée, fut passée dans la machine .... 
fuge le lendemain matin. La troisième partie fut refroidie corn 
la seconde, mais elle fut réchauffée à 104 Fahrt, 
mage, qui eut lieu le lendemain matin.

La crème obtenue du lait écrémé

une écn
un 0.2<

éco
I

lait
centri- un t 

queme
avant l’écré- lbs,

0.4c
par la machine centrifuge, 

ne fut pas refroidie immédiatement au sortir de la machine.
Le 26 et 28 juin, d’autres expériences furent exécutées avec 

300 lbs de lait et un écoulement de 300 lbs de lait doux pa’r 
heure pour chaque essai, mais pendant ces dernières expériences, 
la crème du lait réchauffé fut recueillie, en sortant de l’appareil’ 
dans un vase placé dans de l’eau glacée, et ainsi immédiatement 
refroidie.

A. l, 
Lait n

B. Lai 
Lait/e

Les résultats moyens furent les suivants :

____ ________ I

m

1m



Lendemain matin Lendemain matinAussitôt
jtprèsque

elles sont 
traites ; 
temiiéra- 
ture 87 
Fahrt.

Crème re 
froidie
immédia
tement.

B. 300 lbs. par heure..........  3.72 3.57 3.67 0.09 0.23 0.10
Les chiffres indiquant les quantités de matière grasse 

nue dans le lait écrémé, démontrent 
dans le

conte-
, , . un Crémage aussi complet

cas du lait rechauffé à 104 Fahrt, que dans célui du lait 
avant que d'avoir perdu sa chaleur naturelle, et le chiffre 

0 20 o;o est b,en celui que l'on obtient ordinairement avec un 
écoulement de 450 lbs à l'heure.

Iak re7éZage dU la!‘ nm refr°ldi 3 étë plus efficace 9ue celui du lait refroidi nm réchauffé ; car dans l'écrémage du premier avec
un écoulement de 450 lbs de lait doux à l'heure, U n’est’resté 
lbUseooo° 0/0 T r'ère graSSe J avec "» écoulement de ^

écrémé

XI
nendement Percentage 
en beurre de matière 

par 100 lbs grasse, lait 
de lait. écrémé.

450 lbs de lait par heure.

3.72 0.20
3.41 0.49

Différence,
0.31 0.29

Différence...,

3.72 0.20.
3.51 0.20

0.21 0.00

^‘îSî
elles sont 
traites[ij 
tempéra­
ture 87 
Fahrt.

[1] Avant d’avoir 
la chaleur de la 
chaleur naturelle.

.____

x
Lbs de beu

nST 100 ,l> PcrecntaS‘ de matüre yrm-
06 «C dans le lait écrémé.

A. 450 lbs. par heure. 3.72 3.4] 3.51 0.20 0/0 0.49 0/0 0.20
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Dans la série A ci-dessus, le cj/ffre de la différence du 
rendement en beurre correspond à peu près à celui de la ma- 
tiere grasse contenue dans le lait écrémé. On conçoit alors que 
1 infériorité du rendement en beurre dans le cas du lait refroidi 
M non réchauffé, doit être attribué à un écrémage incomplet 

Mais dans la série B, il existe

d’u
sa .

1
me

(
pen
avo,

différence de 0.210/0 que 
nous ne pouvions expliquer pour la raison que nous ne trouvions 
pas dans le lait écrémé une quantité correspondante de matière 
grasse.

une

I
pen
laitIl est donc évident que le réchauffage n’a pas dans dans 

donné autant d'avantage que nous, avions raison d’en 
•avec la proportion de matière 
'l’écrémé.

ce cas 
attendre 

grasse contenue dans le lait

chif
s'ap

P
simf
avat,Des expériences subséquentes ont démontré que cette perte

-de beurre était due au battage incomplet de la crème obtenue 
du “ lait réchauffé à 104 Fahrt’’ et que le battage incomplet 
•était causé par le refroidissement tardif de la crème après l’é­
crémage.

Dans la série d’épreuves de 300 lbs par heure, la crème du 
lait “ réchauffé” a été refroidie immédiatement après l’écrémage, 
•et la différence dans le rendement en beurre est diminuée dé 
0.21 à 0.05 0/0.

di

Nous devons donc attacher une grande importance au refroi­
dissement immédiat de la crème après l’écrémage.

Dans le cas de l’épreuve “ lait refroidi et non réchauffé", avec 
un écoulement de 300 lbs de lait par heure , il est resté de 0.23 
0/0 de matière grasse dans le lait écrémé ou environ la quantité 
•que l’on trouve dans l’expérience faite avec du lait écrémé avant 
ut avoir perdu sa chaleur naturelle, avec un écoulement de 450 lbs 
;à l’heure.

c

0

Ce fait nous démontre qu’en diminuant l’écoulement par 
heure de %, le lait refroidi et non réchauffé peut être écrémé



V

CONFÉRENCE DE M. S. M. BARRÉ

ÎST53 *• '• “ *- 
-pï w™ S22 rt? :id’B""
avoir été refroidie, non réchauffé. P ^‘«'“creme après

J/aU‘ ^cn remarquer que dans tous les cas. la capacité dé

Jait d0Cux C r "atUre de |,ëCrémage et de ,a richesse du 
chL T SeqUemment nous ne considérons pas les 
chiffres dans cette table comme invariables, mais "ils 
s appliquer approximativement à la plupart des cas.

Pour obtenir les chiffres de la colonne du lait refroidi on a 
simplement diminué d’un tiers ceux de la colonne du lait écrémé 
avant et avoir perdu sa chaleur naturelle.

Capacité de la Machine Burmeinster & Wain.

125.
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lait
ÉCRÉMAGE DU “PREMIER” ET " DERNIER CON­

TENU " DE LA TURBINE CENTRIFUGE
cou
a él'J

turl
P

nièr
écréL ecremage du 11 premier et dernier contenu” de la turbine 

centrifuge demande beaucoup de soin. Il est évident que ces 
deux opérations diffèrent du procédé ordinaire d’écrémage.

Avec la machine centrifuge de Burmeinster & Wain, nous 
procédons de la manière suivante : ,

On remplit de lait la turbine centrifuge jusqu’à 
avant de la mettre en 
acquiert sa vitesse normale.

ê
I

Extr

ux trois quarts, 
plutôt pendant qu’ellemouvement ouI Ext , Alors une quantité assez considérable de crème très riche se 

sépare du lait. On enlève cette crème aussitôt qu'elle arrive 
en contact avec le tube disposé à cet effet.

On introduit ensuite dans la turbine

mouv
celui

. un faible flot constant
ou intermittent de lait doux, pendant un espace de temps suffi­
samment long pour écouler une quantité de lait correspondant 
a un cinquième du contenu de la turbine.

Pendant ce temps a 1 aide du tube qui sert à 
écrémé de la turbine, on enlève

I extraire le lait
, , couple de fois la crème qui

s est formée dans la cavité du lait écrémé, on la recueille si on 
veut dans le vase à crème, et on procède ensuite comme à l’or- 
dmaire en réglant le flot de lait d’après la vitesse et la capacité 
de la machine ; et en disposant les tubes à écrémer de manière 
a extraire 18 à 20 0/0 de crème. L'opération continue ensuite 
jusqu a ce que tout le lait à écrémer soit écoulé dans la turbine 
centrifuge.

Il reste donc à écrémer le dernier contenu de la turbine.
On jette dans la cuve ou réservoir au lait doux une quantité 

de lait écrémé correspondant à environ un cinquième du con­
tenu de la turbine, et on dévisse le tube qui sert à extraire le

Le petit 
L’appare 
L’appare 
L appare. 
L'apparei

Le petit a 
L’apparei] 
Le petit aj 
L’appareil

une

Les n 
chine ce 
cilement
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12/

coule par lé tubeTlt'crème ^ f Crème) S’é'

a été enlevée, on introduit un /.P que.la creme 'a plus riche 
turbine. L’opération doit durer au ZiT^ ^ laitdansla 

Par ce moyen, on peut écrémer ,e T U" ^ d'heure- 
mere à ne laisser que o 1 c nm d .,d er contenu'’ de 
écrémé. 9 6 °''5 0/0 de matlère grasse dans le lait

f-

ma-
4

ie
es

JS Extrait^ du 18e rapport

s,
e >1

Expériences
5î£S,=^“*w‘e requise pour 

Burmeinster & Wain et
H

e

t XIII.

:
Avec remploi d'un pouvoir à vapeur Lbsde lait révoluti& 6

i*ai"y»fasy»g...
Am d'un manège et un

Force de 
chevauxà la minute

3,000
7,000 0.75

1.03 I7,’ 000
1.202, .400 

5,600 0.53
0.70

'ifseul cheval
Force de 
chevaux

1

.......... 1

chine cenTr!fugeddeeCBu“efnrstenrCe& 1^" T ^ ^ 
cilement par un cheval. peut etre mue très fa.

700 3,000
7,000 0.88700
2^400160 ô:«440 6,600 0.81

Is
III
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Pour 2000 révolutions à la minute, et un écrémage de 300 lbs 
à l’heure, elle requiert yi force de cheval.

Pour 2400 révolutions à la minute, et un écrémage de 450 lbs 
à l’heure, elle requiert % de force de cheval

Pour 3000 révolutions à la minute, et un 
à l’heure, elle requiert I force de cheval.

Dans la série d’expériences faites en employant 
et un seul cheval, il a été impossible de déterminer la force re­
quise pour faire marcher la machine centrifuge de De Laval à 
une vitesse de 7000 révolutions à la minute.

Dans la série d’épreuves correspondante, avec l’emploi de la 
vapeur, on voit qu’il a fallu la force de 1.03 cheval et même 25 
0/0 de plus pour mettre en mouvement la même machine.

À présent, si on prend en considération, la force requise pour 
mettre en mouvement le manège, les roues de l’engrenage et 
l’arbre de couche, il est évident qu’avec une vitesse de 7000 ré­
volutions à la minute et un écrémage de 700 lbs de lait 
par heure, la machine centrifuge de De Laval demande une force 
motrice bien audelà de celle qu’un cheval peut donner.

Expériences comparatives sur l'efficacité de l’écrémage, en 
rapport avec la force motrice requise pour mouvoir la machine 
centrifuge de Burmeinster & Wain, et celle de De Laval.

XIV.—Egalité de travail par heure. Force motrice inégale

écrémage de 700 lbs

ii manège 07un
da

A. ï
t r B. E

1 A. Bi
B. D,

le
tage
aussiPcrccntagc de matière grasse 

le lait écrémé. D;
De 1Tout U lait.

Epreuve
spéciale 0/0 d

Trouvé 
dans envi- 
rou 200 lbs

Ecoulé 
dans une de Bi

Ce:
1ère. série 460 lbs à Vheure

A. Burmeinster k Wnin. Vitesse 2400. Force 0.63
B. De Laval “ 5600. “ 0.81

2iim. Série, 700 lbs. A Vheure,
A. Burmeinster & Wain. Vitesse 8000, Force0.88
B. DeLaval « 7000. " 1.20

lait p 
donm

0.25 0>0 
0.23 0/0

0.21 To 0.23 0/0 
0.23 0/00.28

0.80 0/0 
0.29 0/0

0.22 0/0 
0.29 0/0

0.28 0/0 
0.29 0/0

_______
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$

Avec l'épreuve spéciale la machine de De La 

Tout le lait ■* val a eu l’avantage 
de Burmeinster a eu <•

heure, les résultats

s
Tout le lait écoulé dans 
sont les mêmes.

•Iune
-i

Dans la première séri 
o/O plus de force motrice 
dans la seconde 36 0/0.

e, la machine de De Laval a requis 29. 
que celle de Burmeinster & Wain et:

H
fl1

XV,-Egalité de travail par heurt, 
motrice employee.

il
F-gnlitc dt /, ntL

><

|Tout h lait.
^retire

Kcôüle"
dm,s 200 ,1hu8 une

,bH- une heure.
I

30.14 0/0 0.12 0/0 
0.27

0.13 0/0 
0.250.23

I: gg-fcmPi„,,s II
oe 0.83 0.23 0.17 0.210.83 0.38 0.36 0.37

Ici encore la machine 
tage non
aussi dans l’épreuve spéciale

Ærsrtr^rr''w"0/0 de plus de matière grasse da ’ 4 °'° 61 danS 
de Burmeinster & Wain.

Cette différence

a eu l’a van- 
mais

-
tout le lait écoulé,

centrifuge de
:

-if:
’*1 » ■*» * d. k™™* d.

lait

V|

i1
9

' 1
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x VI.—Inégalité de travail par heure. Egalité de force 
________________ motrice employée.

«luPercentage de matière gru 
le lait écrémé.

Tout le lait anÉpreuve 
spéciale. j^ Trouvé S’é(Emile

200'ibs 2 e

r>. Dcl.aval 5*00. “ “ 450 lha...
I

0.21 0.17 
0.25

dernières expériences démontre clairc- 
qu’avec l’emploi lie la même quantité de force motrice la 

petite machine centrifuge de tiurmelnster & Wain peut écrémer 
115 lbs de lait ou 33 0/0 de plus par heure que la machine 
trifuge de De Laval, et cela d’une manière plus complète.

Perfectionnements divers de Ici machine antrifuge de Bunncinster 
& /1'ain

Les nouveaux perfectionnements sont les suivants :
1. Un indicateur de vitesse.
2. Une base de construction différente de la première, qui 

donne plus de solidité à la machine, et qui facilite le nettoyage.
Voir figure I.

<1-20
0.240.24

Le ré-ultat de
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3- Un appareil contrôleur 
du lait.

Cet appareil consiste dans un petit réservoir 
mum de passoires et de deux tuyaux 
s écoulé le lait dans la turbine 
2 et b’ b- fig. 3].

indiquant par heure, l'écoulement

»!

en fer étamé 
verticaux par lesquels 

centrifuge [voir a, b, c, d, fig.
r ■J
t

:

:b .
Dans ces tubes 

ticaux 
deux

ver-e-
se trouventla

tiges mobiles, 
disposées de manière 
àce qu’elles s’élèvent 
ou s’abaissent selon 
que l'on veut

iiler

aug-
men ter ou diminuer 
l’écoulement du, lait, 
dans la machine. Une
échelle graduée pla­
cée à la partie supé­
rieure de ces deux 
figures, indiquent la 
quantité de lait qui 
s'écoule par heure.

1

ui
*e.

I

4
* mFIG. 2

servant à élever le lait4- Deux tubes 
[voir d, d, fig 3j, écrémé et la crème

1

:
I
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1 L'emploi de ces différents 
accessoires permet de con­
trôler l’écrémage avec beau­
coup de facilité et de préci­
sion.

Jto
sén

■difl
•doil
nou

b
I nou; 

aux 
tcrie 

Text 
plètc 
le m< 

•d’exj«
Po

*5 sidér, 
■un p<

Av
» cuter

o

0

------3 111 mot MIliiiBiir I

f oii

VA
PE

U
R

V
A



1 m

CONFÉRENCE DE M. S. M. BARRÉ
*33-

CONCLUSION

t-L °," *7 “■*«* d. «s,

•diflïrenles questions ^ Pont résoudre les
•doit nous,Lu‘ **—* “-■« 

-nous avons commencées dans
Nous n’avons pas de système de fabrication ^ u 

nous pouvons appeler le nqtre c’est à dim T , ^ -
aux besoins du pays Celui n spécialement adapté
teries privées et Z'oér^ Ta n°US empI°y°ns dans "os iai- 

l'expérience a amp****"'« 
piètement aux exigences de U situation II rT°"d P“ Com* 
ÜZSÜL* surtout à la produZZstnÏ

.

.

avec ardeur les études que 
notre province.

1
que

«

1
1

{Pour arriver à ce but, il faut exécuter 
sidérable d expériences, qui demandent 
•un peu d’argent.

un nombre assez con- 
du temps, des soins et «î

VAvis donc à qui doit et peut 
«uter ces expériences pour nous fournir les moyens d'exé- 

e blen de la province de Québec.

S. M. Barré.
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Vous serez peut-etre étonnés, messieurs, de deme voir devant
cette assemblée avec ces instruments qui sont ma propriété par 
droit de brevet Comme j’ai été invité spécialement par vos. 
officiers à donner une conférence descriptive de la méthode de 
fabrication du beurre que je prêche, j’ai cru devoir mettre de 
coté les scrupules qui m’ont souvent, à la connaissance de quel- 
ques-uns de vos officiers, empêché de parler comme je le désirais 
devant des réunions du genre de celle-ci. Des récompenses 
obtenues dans des concours publics, tout dernièrement encore,. » 
me font croire qu’il n’y a pas de présomption de ma part à avoir 
confiance dans l’utilité de ces inventions. Je dirai même plus 
je m’inspire d'une idée patriotique en affrontant les critiques quf 
ne sont pas épargnées à ceux qui paraissent prêcher 
mêmes : si cette série d’instruments 
Utile à quelqu’un, je voudrais

the
J

leui
troi
voti
men
catii

«

SI
ditic 
On i 
la tri 
Avec 
quel 
coulé 
avec;

pour eux - 
que vous voyez là doit être 

que mes compatriotes de la pro­
vince de Québec, où j’ai toujours vécu, en profitassent avant
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tous les autres, 
matières.

S55œ=r-

une routine très dommageable^en *CU,tivateurs dans
voir,utteravantageus^: bae;cCe * »"•-

re dont tout le secret était hJ? , e"tS fabncants de beur- 
tion constante et intelligente darTt"3 t attentlfs’ une obscrva-
hat,eté manuel, di^^^Zr00^1

;::-cCxc:s:rr
me-tnhIdeequÎen?e,0gnerJtarà CXCmP'e’ ,qUelle ««rence'eS

Api% avoir étudié 
leurs auteurs 
trouvé bon et

Avec ces quelques explications j’entre en

doué de cer-

inerreur n’ait pas un

In
«fl

une II
IIpréjugés ; cette 

opération près-une

tnt >1|
servir d’un*tr

ilos consciencieusement les
matières, j'ai pris, à chacun, 

utile et je l’ai appliqué de 
votre permission, je vais faire " 
nients en vous

traités des meil- 
tout ce que j’ai 

mon mieux. Avec 
une courte revue de ces instn, 

expliquant les principes dont ils sont l'appli-

de en ces
de
il-
iis

cation.es
«shst? r?-)- ««-h...*. ~.

la traite est justement le point de départ d! Pr°pre’
Avec ce seau-couloir, pourvu d’un c P i . * proprete du 'ait

,u'™ "■d"» “ *■*
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lait. L'odeur animale accentuée qui persiste souvent après un 
bon refroidissement du lait, est due la plupart du temps à ces 
impuretés ; celles-ci supprimées, il sera facile d’avoir du lait qui 
ne sent plus la vache après quelque temps de repos.

Crémeuse.—Cette crémeuse qui est toujours assez grande 
pour contenir toute la traite, est basée sur le principe de la né­
cessité de faire crénrer le lait à basse température, pour obtenir 
toute la crème, et la crème douce. Le cercle extérieur qui est 
à sa partie supérieure doit être rempli d’eau froide ; on peut 
facilement l’emménager de façon à y enyctenir un courant 
d'eau ; le lait le plus chaud, se tenant toujours à la partie su­
périeure du vase, vient en contact avec l’eau, se refroidit et des­
cend à la partie inférieure ; il s'établit ainsi un courant qui est 
assez actif dans les premiers moments du refroidissement. Il 
convient de laisser le vase découvert quelque temps après qu’on 
y a mis le lait, et même d'agiter ce dernier pendant quelques 
minutes pour en chasser toute l'odeur animale. A sa partie in­
férieure, la crémeuse est perforée, en coté, sur deux ou trois 
pouces de hauteur ; le fond se trouve immédiatement audessus 
de cette bande perforée. Cette disposition a pour but de faci­
liter le réchauffement du lait dans les temps froids, en mettant 
la crémeuse dans un vase contenant de l'eau chaude. Le ré­
chauffement du lait, suivi d’un refroidissement assez prompt, aide 
beaucoup l'ascension de la crème ; cette opération est surtout 
utile à la fin de l’automne, au commencement de l’hiver, époque 
de la fin de la lactation, où le lait est affecté d’une espèce de tor­
peur, et rend moins facilement sa crème. La crémeuse est 
encore pourvue de trois robinets pour l’écrémage. Quand 
toute la crème est séparée, on laisse écouler le lait parle robinet 
inférieur jusqu’à ce que la crème soit rendue vis-à-vis l’un des 
robinets supérieurs, ce qui se voit par le regard en verre placé 
sur le flanc de la crémeuse. La crème n’est pas toute égale­
ment bonne dans le même vaisseau ; la moitié supérieure de la 
crème est bien préférable à la moitié inférieure, si donc vous

aim
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n * mez à profiter de ce fait, laissez la crème descendre jusqu'à ce 
«qu elle soit au niveau du robinet supérieur, moitié dessous, 
moitié dessus. Laissez écouler la moitié supérieure, et vous 
tirerez I autre moitié comme d'ordinaire avec le second robinet ~ 
■qu, est placé un peu plus bas. Inutile d'ajouter que pour faire 
de mauvais beurre, on n'a pas besoin de prendre tant 
cautions.

Baratte.—Cette barattequadrangulaire est des plus simples :
*1 n y a; absolument rien à l'intérieur. C'est vous dire que le 
beurre se sépare de la crème parla concussion, c’est-à-dire, en 
tombant sur les parois de la baratte. C'est le système le 
p us rationnel auquel reviennent les inventeurs de bien des ma­
chines compliquées et coûteuses qui n'ont eu de vogue qu'à 
cause de leur imposante structure. La machine est mise en 
mouvement par la manivelle dont l’axe est fixé après la baratte • 
mais celle-ci tourne, à l’autre extrémité, sur l’essieu qui est fixé 
au moyen d’une cheville après le cadre qui la soutient. Cet 
essieu creux, est recourbé dans l’intérieur de la baratte • il 
sert a donner de l’air à l'intérieur de la baratte, parce que le 
travail rechauffe la crème et produit une expansion des gaz à 
1 intérieur de la machine ; avec ce tube-essieu, la pression à l’in­
térieur est la même que celle de l’atmosphère, et il se produit 

espece de ventilation que bien des auteurs considèrent com­
me essentielle. L’ouverture que l’on remarque dans le côté de 
la baratte, et qui se ferme avec une cheville pendant le battage, 

au lavage du beurre dans la baratte. Ici, j’attire votre 
attention toute spéciale, parce qu’il s’agit d’un point excessive­
ment important, pour ceux surtout qui ont la mauvaise habitude 
de n’ecrémer le lait que quand il est caillé et qui obtiennent la 
■creme mêlée de lait plus ou moins coagulé. Si vous faites pren­
dre le beurre en pain dans la baratte, il se trouve toujours une 
certaine quantité de lait caillé emprisonné dans la masse du 
beurre ; or ce caillé se gâte et rancit très vite ; c’est ce caillé 
•qui produit les stries ou rayures blanches qu’on voit souvent

!3
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dans les beurres de qualité inférieure, et qui sont inférieurs à 
cause de cela même. Le lavage du beurre dans la baratte à 
pour but d’éloigner cette cause d'infériorité si fréquente chez 
nous. Je ne veux pas entrer dans les discussions sans fin qui ont 
heu au sujet de la pratique du lavage du beurre ; bien que j'y 
sois absolument favorable, je la considère ici plutôt 
remède indispensable à un état de choses regrettable. Voici 
comment il faut procéder : Dès que le beurre commence à être 
en grains de la grosseur d'une tête d'épingle, vous placez la ba-' 
ratte de côté, pour que l’ouverture de la cheville 
haut. Versez dans la baratte 
très légère ; refermez l’ouverture 
baratte.

r ' tiqu
va
sei
il <
toi

comme un

de
occ
est

se trouve en tra\.1 une certaine quantité de saumure 
et faites quelques tours à la 

Prenez ensuite un tube; de ferblanc troué à couloir 
d une longueur correspondant à la largeur intérieure de la ba­
ratte et pourvue d'une annexe en ferblanc plein, introduisez-le. 
dans la baratte par l’ouverture dans laquelle il s’adapte parfaite­
ment ; fermez ce tube avec la cheville et replacez la baratte 
dans sa position normale. Après quelques minutes de repos, le 
beurre flottera sur le liquide dans la baratte, le lait de beurre et 
les morceaux de lait caillé seront mêlés avec la saumure légère, 
et même seront au fond de la baratte. Enlevez la cheville qui 
ferme le tube, et laissez écouler jusqu’à ce que le beurre com­
mence à sortir. Recommencez l’opération 
après cela vous pourrez faire prendre le beurre 
baratte, avec peu 
caillé. En passant, je

qu’i
La
péri 
d’ur 
faut 
60 r
entr 
beut 
serv 
déla 
de g 
cipei 
tion. 
lités 
la m: 
avani 
jours.

une ou deux fois, et 
en pain dans la 

point de danger de le voir gâter par le lait 
permets d’ajouter un conseil : les 

acheteurs de beurre n'aiment pas à voiries lits différents de 
couleur et de qualité dans une même tinette, ce qui arrive bien 
souvent dans les laiteries privées, où l’on ne peut faire tout une 
tinette de beurre à la fois. Vous pouvez éviter facilement cet 
inconvenient. Il suffit pour cela, d’enlever le beurre de la ba­
ratte après le dernier lavage, quand il est encore en grains ■ 
gardez-le dan s u ne très grande tinette adaptée à cet usage, avec 
une saumure faible, et amassez-le jusqu’à ce qu’il y eYait de

OU
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à ferr 
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quoi remplir une tinette, pour le travailler tout à la foi 
vant ainsi beaucoup de main d’œuvre, 
server presque -indéfiniment, 
il est en grains ; parce que,

• tous sens.

1rs à 
:e, à s, en sait- 

se coro-Le beurre peut 
avec une bonne saumure, quand! 

en cet état, la saumure le pénètre en

hez
ont
u'y
un Malaxeur.—Cet appareil pour travailler le beurre n’a rien

occupe ,me nlaqU' ^ ma,axeurs ordinaires, mais il
occupe une place importante dans la bonne fabrication
Mer Te bUC déteSta,b,e et ^reuse, c’est bien cdle de 
qu’il faut oh CUrre aVrC a mam' Le Professeur Sheldon disait 

La pron eté 7eTen/alSa-tle Points suivantsP P été , 2. La temperature ; 3. La propreté • 4 Latem 
pérature, et ainsi de suite â l’infini. La 
d une manière considérable sur les produits qu’on obtient II

r
server à une *^êmÏpluT bâtent le con!

dé litez Th, Pera ,re ' 70 degr& 3U P|US’ « donc vous
de 95 deorés vT ^ mam’ qi"' a U"e température moyenne 
ae 95 degres, vous vous mettez en contradiction avec les orin

pes les plus élémentaires et les plus essentiels delà fabric a-

lité H °US re"deZ le beurre hui'eux, vous diminuez ses qua 
la ma n ™ ?" « marché, la transpirai de
la mam qu, travaille y met une saveur qui est loin de lui être

~
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. . h. a,r ™nt s'^happer par la bonde, et quand il est
tout expulsé, on ferme celle-ci avec le bouchon. C’est peu de
piurUboPnUSqUe k 0rdinairC' mai3 c'est beaucoup
fabridCab C°nSerVat,°n du beurre de l'avoir ainsi mis à

qUC j'aidéJ"à dit au sujet de la

Voilà, messieurs, les instruments que j'ai associés pour en faire 
une séné raisonnee ; je me suis efforcé d'allier les principes de 
h théone a ia simplicité dans la pratique. Et je puis m’appuyer

Il suffit d'une dose ordinaire de sens commun pour apprendre 
avec eux, en bien peu temps, à faire d’excellent beurre Quant 
à ceux qui sont déjà au courant de la fabrication, il suffit d’une 
séance pour se corriger de bien des petits défauts malheureuse-
dolL- renrC, P repanduS" 11 se Perd encore des millions de 
dollars dans le pays par cette fabrication défectueuse

Ma conférence est terminée, messieurs ; il ne me reste plus qu'à 
souhaitera notre société le succès complet dans l'entreprise 
quelle poursuit activement : l'amélioration de l’industrie laitière 
en ce pays, industrie; d'un intérêt si général 
■tient au sol

saumure.
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Lorme est actuellement l’essence la plus employée u„ 
fabrication des boîtes à fromage ; mais la qualité d’orme 
venable devient de plus en plus rare, et sa disparition presque 
complete n est plus qu’une question de temps,

Gutre cela, l’orme n’est pas ce que l’on peut désirer de mieux 
pour la fabrication des boîtes, pour plusieurs 
boîtes d’orme

e dans la 
cœi-

ii

L

;
:
L raisons: i. Les

ment à’l'épreu" fcïj ÏeTmoTche/TdeTp^S  ̂

lies occupent trop de place dans les entrepôts et dans les na­
vires , 3. Elles se brisent facilement et exposent par là le fro- 
mage a de graves dommages ; 4. Dans ces boites, le fromage 
sèche de 5 à 10 pour cent de plus qu’il est nécessaire ; 5. Elles 
ne peuvent pas être expédiées toutes montées à de longues dis­
tances, a cause du coût élevé du transport, et si elles sont expé­
diées non montées, il faut pour les monter, les plier à la vapeur 
sur des machines spéciales. F

"Ila9
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abopatTj; gui setrouveen

••apports a la fabrication des boite™'"wT16"*"4 SOUStous

»-=kæïïsi- r- -’ïsr;
«a dans le navire seraUde’ ï; p’^6 0CCUP^ l'entrepôtiisSpn
T~=^™S

Avec ces données, voici ce n C°Ut des boites,
d orme : ce •luc coûte

les je et 
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réellement une boîte
Achat de la boite 
Perte de 2 Ibs de fromage.

par les mn u reParations.....

Coût réel de la boîte
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rouve en 
sous tous 
-S'étale.

eux: i. 
our que 
ans une 
aucoup 
vres de 
itrepôt
par la 

'édie'es 
la fro- 
de les 

aux 
dans 

' plus 
:t les 
lom-

je crois que, cette industrie une fols établie 
la boîte de pulpe à un prix inférieur.

ïbS:, *
pulpe végétale, la boite la mi

pourrait fabriqueron

vœu que 
une

personne qui fabriquera de la

rrr «„ „„„ 1 £
moinsTuTne ’’ 'J  ̂être admk a “"courir, à 
la d 9 n obl,Se's°us une garantie satisfaisante à fournir 
prtTsf; marché, fût-elle d'un million de boLjTT 

prime " PnX fiXCdanS rentrée au encours pour là

Respectueusement soumis,

J. M. Jocelyn.
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sent toute la fabricStontluMma^pl aCCMente'les qui rë6is- 

1 attention, le soin et la méthode som ^T'0"’ 'a proPret^ 
pas le moins du monde à se orénr , “ Choscs dont 
variété que demande le C°mme C’est ’"tout«" « eh„u, «r^,L,r„r d-”«"forme, des qualités et des 1 au commerce ait
faudrait que la charge d'un cwlm'0"8 “"T65 ^ propres- 11 
offrit à l'œil les échantillons les plus^vT"' fa,briques voisines, 
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intéressant, sinon profitable! ’ "* man<iuerait Pas d'être

mare bourbeuse,‘Vtoute ^ P'aC“ qUC dans
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moulins à caillé, des agitateurs * Pe"’e d’acheter des
récentes mais coûteuses ■ on ne ani9ues et autres machines 
le travail intelligènt d'm, bon d'avoir

Lesepatronnétd * “ntre -évasion du
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refroidir le lait pour en chassL IW, garde de ne Jamais 
trer peu de reconnaissance no i ^ anim^,e ! ce serait mon- 
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La présure ne doit pas être employée avant qu'elle sente 
mauvais ou, tout au moins, avant qu’elle soit légèrement dé­
composée. Si l’on a soin de faire varier sa force et de l'em­
ployer en quantité irrégulière, on obtiendra encore variété dans 
ses effets et l’on produira facilement du fromage qui devra être 
consommé au pays, faute d'acheteurs.

Si la couleur est d’une qualité inférieure, il suffira de la mêler 
à moitié au lait pour obtenir infailliblement 
nuances qui sera certainement très admiré.- • <

Il faut couper le caillé en morceaux de deux grandeurs dif­
férentes, et le laisser,prendre en pain pendant la cuisson qui 
sera en conséquence inégale ; ce procédé nouveau donnera deux 
qualités de fromage dans la même meule. Et si le caillé a été 
mis en moule suffisamment sur, le fromage versera, de joie, 
bien des larmes inaperçues dans la chambre à sécher et en routé 
pour la consommation.

e acheteur»

Bon ave»

ili régis- 
ropreté, 
: on n’a 
surtout 
it faire 
ait une 
es. Il 
usines, 
issem- 
d'être

barriolage deun

-

.

Ne passez jamais le caillé au moulin ; cette opération donne 
fromage trop ferme et sans acidité, et votre fabrique serait 

privée de l’assortiment ordinaire de boulets, et aussi de ces fro­
mages troués et spongieux qui soulèvent si curieusement le cou­
vercle des boîtes pour voir, de leurs yeux, ce qui se passe au 
dehors.

Employez toujours du sel gros et commun ; pesez-le sur des 
balances rouillées, pour vous habituer à deviner les pesées au 
coup-d'œil.

uns une 
ppent 
ni en 
îr des 
hines 
avoir 
'erait

•M

Quand le caillé est dans les moules, on le laisse découvert 
pour qu’il se refroidisse ; le résultat qu’on obtient c'est -que 
1 ecorce du fromage se fendille et offre un asile convenable aux 
œufs de la mouche à fromage.

Ne pressez pas le fromage graduellement, ce serait trop faire 
durer le supplice ; mais serrez-le une bonne fois pour toutes et 
portezde au séchoir quand le cœur vous en dira.

Avec tout cela,

trder
mais
non-
ite.
:‘est 
U si 
effi-

... , reposez-vous en la Providence du soin de
régler la temperature voulue, et le succès sera votre récompense

• (Tnwfoit pour le rapport- de lR Société d’in^triç .
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J’aiA L'Honorable Boucher
ou LaBruère, 

Prés, fou de U Société d'industrie Laitière,

St-Hyacinthe.
M. le Président,

C'est avec un bien vif reor.t ■
IM d’15sister à 'a convention de là ^“iétTd^T ,l"“P°Ssibi' 
qm doit avoir lieu les ,4 et ,5 courant laitièrc

htant hautement intéressé dans 
coup aimé prendre part 
à cette convention.

Du
]

1cette industrie, j’aurais l^au-
deliberations qui doiventaux !

avoir lieu
1

vigation a0vTteceCtemps,|ànjecrendrC’ ^ fermêlure d« h na- 
ne vous communiqué 2 *e * mon «
te année, qui vous^éln e a cornh ° 008 °pérations d= cet- 
Messieurs S. Lesage, l'âmeTnT " eSt.grand ,c de 
voir introduit dans notre pays ce be1" etS,M" Barrë'd'a-I. d.

1
2

Ci

chesï 
du la
enne

d



jUPfORTS BE FABRIQUES w
cxLIÏSaÏ dl Parf3it £t 16 P,US efficace> et qui, outre cela 
aulTJ 'J aeme Ct par cons<*quent du beurre 
quantité considérable d'impuretés que les autres systèmes d'é
ZtX SOnt ‘7UiSSantS à enlever ; par là on obtient 

dd la onT’lP -PUr’ Et ^ P'US n°US Pavons contrôler l'a-

une !

un pro-

1

ÎS JZuleZJr de 'herCher à V0US Montrer les avantages 
système centrifuge, lorsque je sais que vous comptez parmi

vos directeurs, l'homme même qui l'a introduit dans notre pays 
donner le UePT U‘rendre jUSt‘'Ce ^ j'ai cru devoir vou 
rmmlr:ntages qUC j> trOUVe' * ^ > puis hautement

I!

fTableau proportionnel du rendement en beurre du 2 Juillet 
au 15 Octobre

;

IAs de lait Lba de ternie 
Lb. de*be

Semaines de beurre
100 lbs de lait.

Du 2 au 8 Juillet.. 
“ 9 “ 15 “ 21,003

21,648
21,123
20,325

23.54
23.22
22.96
22.60
23.84
23.47
22.80
22.90

4.27bir “ 22 ” 4.31
4.36ère “ 5 Aput... 

" 12 ««
4.42 Ü
4.2819,237

17,945
17.076
10,854
15,178

m 19 « 
« 20 “

4.26
U- 80

“ 2 Septan,b 4.36
22.30
22.20

eu 4.48
** 16 4.60

21.10
20.95
20.00
20.05
19.80

" 23 4.7412,054
10,689
8,815
9,830

" 30 4.78a*
“ 7 Octobre 

u « 15 «
5.00
4.98ÏO
5.05t- 240,401 j 10,897 22.61

ennï “ n°US “ d°nn® W ,0par Cent «WMM richesse mov-

le
h*

r
6

V * y

Lbs de lait

ilg
gl

iü
s-

gf
tlg

g
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Notre bâtiment e 
moteur.

st de 65 pieds sur 25 à part la chambre du

J™,S, ÏÏS^-7 ■"»- -P»*» centrifu. 

vapeur forment les partie ! ma axeur Maron et un moteur à 
L'installation a coûté$3to “1 ,mportantes «•« retaliation, 

de beurre par jour.

roisse'orft compris ÏLZT" ^ dedies laitières ; iis se proDls3”'^!!1 X “ de bicn traiter leurs va- 
voir en tirer profit l'été prochain.6 'Cn h'Verner afin dc P°u-
aoû?aUmpZL^otLltlêluTddC|betrreh Ce'Ui ^ juil,et et

con Peut y fabriquer 1000 Ibs.

cette pa-
I

lait
pat
prei
Cet
d’in

Paul Couture, propriétaire L
pers
culti
E.U.
lai tic 
M. V 
J. Ri 
conn

St-Hugues, J3 novembre 1883.Monsieur le Président, 
J ai l’honneur de

-'année à

Rendement en fromage..

. laissant, après déducti^dTstaiJdeftbri,3 /$474 r’26-

Le
sont ]

Prc
et les 
Franç 
des se 
sieurs 
Evans

Respectueusement soumis,

Damase Lussier, fabricant.



e du

trifu- 
eur à 
ition. CONVENTION DE RICHMONDlbs.

!pa-
i va-

laitière, a formé, dans* f ^ d’indus‘*
patriotes de langue anglaise un St"FranÇOis, pour nos corn- 
Première assemblée à Rich’406 a=soc,at,on locale qui a tenu sa

« « i' février dernier.
d’industrie laitière nOUr l’L u SUbventlon de la

La réunion a été très intéressante pas’
personnes présentes : M E A Barn ^n "marquait parmi les
culture de cette province lé nrflmard’ Dlrecteur de l’Agri-
E.U., Messieurs D. D /■, M’ de R°chester
laitiers d’Ontario-Est, M J M Tor'*^Slde“t<de l'association des 
M- W. F. Clark, du Fan'Jr's Adv ^' ,deTStanstead. ie Rév.

Pfc“' °- « -- r~"d££’i0- °"M'D'

DOU- t

et
cts.

société

ire.
;ur.

personnes bien

et les^vke-prés^dent^déTsociété'd^1^^61115 '' Z P" Stockwell, 

François et Arthabaska Le buS ag*,1Culture des districts de St
des secrétaire,trésortde^socWs "

sieurs J. Picard, M.P.P., Jos. Mmer ^ '
Evans, W. Healy, Jos.Aikenh

je
courante,

5,
compose 

et de Mes- 
W. Morrison, Thomas 

ead, R. M. Tyler, et J. Cassidy,

I-
s
e

5
FT



-
,

P

U.

Le

I

Raj
Raj
Rap
Di»

Con

, Conl✓

Conf

Discc

J

I

I

.



Un appel............................

Législation......... ............
Acte d'incorporation de la Société'^industrie' laitière , 
Acte pour protéger les manufactures de from, et de beurre 4
A te permettant l’incorporation de société, de fabrication' 

erprétation de l'acte pour imposer certaines taxes di- 
rcctes sur certaines

Rapport officiel de la réuni 
Rapport annuel des directe 
Rapport des professeurs..,..
Discours d’ouverture...........

Conférence de M. E. A. Barnard,
Soins et nourriture du bétail 

Conférence de M. J. de L. Taché,
Epreuve du lait..........;......

Conférence de M. J. A. Couture.
Les races laitières ... ............

Discours de M. Siméon Lesage......

i

5

corporations commerciales 

on annuelle.......
8

•3urs.
19
28

31

37

46

TABLE BBS MATIERES

O 
***



Y

1152
table des matières

Conference de M. J. M. Argua
mbault. 

Fabrication , du fromage canadien 
Conférence de M. J. Louis Lemire.

Agriculture et industrie laitière... 
Conférence de M. S. M. Barré.

Les Centrifuges............
Conference de M. VV. H. Lynch.

Fabrication domestique du beurre.. 
Mémoire de M. J. m. Jocelyn.

Boîtes à fromage...........
La Vérité en riant

88

103

in

134

♦
Rapports de fabriques.....
Convention de Richmond

149

-e/s

X

J

I

I

t

;

!

;

-k
 Z Z 0\
 

4̂
 M



1

88

‘03

.... in

.... i34

... 141

... 144

.. 146 

‘49

I
M

ÊÊ
ÊÊ

ÊÊ
KÊ

ÊÊ

—
■MMHHH

U
ÊÊ

ÊK
ÊÊ

gÊ
ga

m
m

m



1

vVmx a :I(
•/

/4/ 4 Yri//' Hi/
/

Z/14/

fi//
« >

à
y

yi
w

issî

*

«

»<r

y

1W FFE
;

iii

HV
T

‘1T
■L

/

*■

A
PP

A
RE

IL
S D

E L
Y

N
CH

.

/ ’

-̂--


