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NEUVIEME RAPPORT ANNUEL

DE LA

SOCIETE D’INDUSTRIE LAITIERE

DE LA
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AT Honorable Commissaire de I' A | griculture et de la Colonisation, \ \'

Qudébec. f

Monsieur le Commissaire, " [

|

La direetion de la Société d’'Industrie Laitidre de la province de Québec a )

Fhonneur de vous faire le rapport qui suit de ses opérations pendant 'année 1890, ) I
et de sa:convention annuelle, tenue & Sorel, les 26 et 27 novembre dernier. J 4

Le Secrétaire-Trésorier de la Société d’ Industrie ;
Laiti¢re de la province de Québec. . " ¥

J. oE L. TACHE.

Québec, ce 2 janvier 1891.
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POUR 1891

Président Honorairer,: w’HoNonrasLe P, B.'pe LaBruene, St-Hyacinthe,
Président : M. N. BerNaTcHEZ, M. P. P, Montmagny.,

Vice-Président : I’Assg T. Monrainy, St-Georges de Beauce.
Secrétaire-Trésorier : J. pg L. Tacug, Québec.

DIRECTEURS :

Districr Nows REsENCE
Arthabaska...................... T.C. Cantign............ e Kingse y-French.Village,
Beauce........ «...PHILIAS VEILLEUX.. ...8t Frangois-Beauce.
Beauharnois ««e:D. M. MacPHERSON............ Lancaster O.
Bedford....... -8, A. Fisugr, M. P............Knowlton,
Charlevoix.......... cooovinnnn. Cus. Mantee....o 1A Baie St-Paul.
Chicoutimi et Saguenay...PauL Courure, M.P.........Québec, .
Ibervillas i Lalinl O BERGERON........... ...St-Athgnase.
Joliette........ «oeed. J. A, MaRsaN.. ...’Assomption,
Kamouraska. J. C. CHaPAIS .... .8t Denis-en-bas.
Montmagny.. .N. BERNATCHEZ.....

Montréal ..... ALExX1S CHICOINE.

L. P. BERNARD.... Cap Santé.
Richelien Dx: Ap. Brungav... ..Sorel,
Rimouski .. weeees Al NICOLE....... o «.St-Simon de R.
St-Frangois... . «J. E. PLaNONDON ~Wotton.
St-Hyacinthe. .L. T. Broogur ..St-Hugues.
Terrebonne ...... ...Fns. Diow..... «oonuBte-Thérese.
Trois-Rividres........ . «.L'ABBE D. GERIN................St-Justin,




LEGISLATION

s LE NOM DE “ SOCRETES

ORISANT LA CREATION D'UNE 8OCIETE 80U

Aut
OVINCE DE QUEBEG. "

D'INDUSTRIE LAITIERE DE LA PR
8.R.Q 17492 1755 et cédule.)

rneur en conseil peut au toriser la formation,pown:

t d'encourager 'amélioration de I'in~

ui se rattachent & celie

la province deQuébee.”

1749, Le lieutenant-gouve
1a province, d'une association, ayant pour bu
dustrie du beurre et du fromage et toutes les.choses g
industrie, sous le nom de “Société d'idustrie laitiere de

45V, c.66.8. 1.

1750, Lasociété doit se eomposer d'an moins cinquante personues, qua
signent une déclaration suivant la formule de la cédule annexée & la  présenter
gection ; et chajue membre souscrit et paie une somme annuelle, d'au moins une:
piastre, au fonds de ia société.

Le commissaire de l'agriculture et de la colonisation est '
la société. 45 V., c. 66,8 2, et 50V, c. 7,812

1751, Telle déclaration est faite en double, I'une devant atre écrite etisignée
sur les premidres pages d'un livre, qui est tenu par la société pour enrégistrer les-
minutes de ses délibérations pendant la premiére année de son existence,. et l'au--
tre devant étre immédiatement transmise au commissaire d’agriculture et de la
colonisation, qui fait publier, aussitot que possible aprés sa réception, avis de la
formation de telle société, dans la gazette officielle de Québec. 45 V.,.cC. 66, s. 3,

et 55V, ¢ 7,812
1952. A compter

office membre de-

de la publication, dans la gazette officielle de Québec, de-

lavis de la formation de la société, elle devient cOTps politique et corporation
es fins de la présente section, et peut posséder des biens-fonds pour une-:
valeur n'excédant pas vingt mille piastres. 45 V., c. 66,8. 4

1753, La société ale pouvoir de faire des réglements pour prescrire le mode-
d’admission des nouveaux membres, régler l'élection des officiers, et en général,,

P'administration de ses affaires et propriétés. 45 V., c. 66, s. 5.
obtenir une diffusion plus prompte et.

1) “1'453a. Lasociété, dans le but a
our la production du lait,la fabri~

s compléte des meilleures méthodes asuivre p
et en général l'avancement de I'industrie laitiére,.

pour X

plu
cation des produits laitiers,

(¢9) Tes articles 1758 a. b. c. d. et e ont 6té ajoutés & 1a charte de la société par un bilk
de la jdre session, ionné le 30 décembre et ayant force depuis ce jour. Nos lecteurs.
trouveront, dans le cours du rapport, la discussion qui 8.6té faite & Sorel du projet des syndi--
cats de fabriques et, & la fin du rapport, tous les renseignements relatifs & leur fonctionne--

ment.
(NIN0D: il




ipeut subdiviser la province en divisions régionales, dans lesquelles des syndicats
«composés des propriétaires de fabrique de beurre et de fromage et autres établis-
sements laitiers, peuvent 8tre établis.

La formation et le fonctionnement de ces syndicats sont régis par les régle-
wments passés par la société et approuvés par le lieutenant-gouverneur en conseil ;
et tels syndicats sont sous la direction et 1a surveillance de la société.

A ces syndicats, le lieutenant-gouverneur en conseil peut accorder,  méme
e Tonds consolilé du revenu, une subvention égale 3 la moitié des dépenses
eacourues pour le service d'inspection et d’enseignement organisé dans le syndi.
€ay, y compris le traitement d’inspecteurs, leurs frais de voyages et autres dépen-
ses en relation directe avec tel service, mais ne devant pas excéder deux cent
<imquante piastres pour chaque syndicat.

“27B3b. Les inspecteurs, y compris I'inspecteur général, sont nommés par
e lieutenant-gouverneur en conseil, et doivent 8tre des personnes expérimentées
et dtre munies dé certificats de compétence du bureau d’examinateurs mentionnés
‘en latticle 17534.

iLeurs devoirs sont de surveiller la production et la fourniture du lait, ainsi
'que la fabrication du beurre et du fromage, dans les établissements ainsi organi-
ss dans tels syndicats, et ce, conformément aux rdglements faits par la dite socié-
'®&, et approuvés par le lieutenant-gouverneur en conseil.

“1753c. Le salaire de l'inspecteur-général est payé par la société.

.~ Ses devcirs sont déterminés par les réglements passés par la dite société et
approuvés par le lieutenant-geuverneur en conseil.

“1953d. Un bureau d’examinateurs peut 8tre établi par la société, dans le
but d’examiner les candidats & la charge d’inspecteur ; 18 fonctionnement de ce
‘bureau est régi par réglements passés A cette fin par la société et approuvés par
:le lieutenant-gouverneur en conseil.

“L753e. 11 est loisible au lieutenant-gouverneur en conseil, d’accorder 4 la
soa6lé une somme additionnelle de mille piastres, pour les dépenses nécessaires
3 la-direction et surveillance des syndicats, ainsi qu'au maintien et au fonctionne-
ament du bureau d'vxaminateurs ci-dessus mentionné.”

1754. La société tient une assemblée annuelle 4 tel lieu et & telle époque,
«gui ont été choisis par le bureau dedirection, outre celles qui peuvent 8tre pres-
«erites et déterminées par ses réglements.

A cetle assemblée annuelle, elle élit un président, un vice-président et un
secrétaire-trésorier, et elle fait aussi I'slection d’un directeur pour chacun des

" districts judiciaires de cette province, choisis parmi les membres de 1a société

«domiciliés dans tels districts, 45 V., c. 66, s. 7.

1785. Les officiers et les directeurs de la société rédigent et présentent &
Tassemblée annuelle, un rapport détaillé de leurs opérations durant 'année expi-
wée, indiquant les noms de tous les membres de la société, le montant souscrit et
payé par chacun d'eux, les noms des fabriques, des inventions, des améliorations
@t des produits qui méritent d’dtre signalés au public, et donnent toutes les infor-
-Miolps qu'ils croient utiles dams I'intérdt de I'industrie laitibre. 45 V,c. 66,88

{




CEDULE
MENTIONNER EN L'ARTICLE 1750,

Nous soussignés, convenons de nous former en une s0ciété en vertu de la
section treiziéme, du chapitre septiéme du titre quatrieme des Statuts refondus de
la province de Québec, concernant la “Société laitiére de la province de Québeg,”
et nous promettons respectivement par les présentes, de payer annuellement au
trésorier de la société, tant que nous continuerons i étre membres de la dite
société, la somme inscrite en regard de nos noms respectifs ; et nous promettons
de plus de nous conformer aux statuts et réglements de la dite société. L

NOMS : $ cts.

15, V., c. 66, cea
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52 VICT., 1889, CHAP. 22, QUEBEC.

ACTE POURVOYANT A LA FORMATION DE SOCIETES AGRICOLES ET LAITIERES
(Sanctionné le 21 mars, 1889)

SA MAJ ESTb, par et de I'avis et du consentement de la Léglslature de Qué-
bec, décrete ce’ qui suit : .

1. La section suivante est ajoutée aprés la section treizidtme, du chapitre sep-
titme, du titre quatrieme des Statuts refondus de la province de Québec :

SECTION XIV
DES SOCIETES AGRICOLES ET LAITIERES

% 1%55a. Le lieutenant-gouverneur en conseil peut autoriser, dans chaque
district judiciaire de la province, la formation d’'une société ayant pour objet le
développement de l'agriculture, 1’amélioration de la fabrication du beurre et du
fromage, l'inspection des fromageries et beurreries et de tout ce qui s’y rapporte
sous le nom de * Société agricole et laitiére du district de

“195506. La société'doit se composer d’au moins vingt-cing personnes, qui
signent une déclaration conforme 2 la cédule de cette section.

Chaque membre de la société doit souscrire et payer annuellement une som-
me d’une piastre au moins au fonds de la société.

1755¢. Le commissaire de lagriculture et de la colonisation est ez-officio
membre de la société.

1755d. La déclaration doit étre faite en douhle, 'un écrit et signé sur les
premiéres pages d'un livre & étre tenu par la société afin d’y consigner les procés-
verbaux de ses délibérations, et Pautre doit dtre immédiatement transmis au com-
missaire de 'agriculture et de la colonisation, qui est tenu de faire publier,aussi-
t0t que possible aprés I'avoir regu, un avis de formation de telle société, dans la
gazette officielle de Québec.

1955e¢.. A partir de la publication, dans la gazette officielle de Québec, de
I'avis de formation de la société, cette dernidre devient un corps politique et une
corporation, pour les fins de la présente loi, pouvant posséder des immeubles jus-
qu’a concurrence d’une valeur n'excédant pas cing mille piastres.

1%55/. Lasociété a le pouvoir de faire des réglements portant sur le mode
d’admission des nouveaux membres, I'élection et la nomination de ses officiers et
employés, ainsi que sur 'administration générale de ses affaires et la gestion de
ses biens en vue d'arriver 2 ses fins.

1755¢. La premiére réunion de la société doit se tenir au chef-lien du dis-
trict, le deuxidme mercredi du mois suivant celui dans lequel l'avis de formation

‘de la société est publié dans la gazette officielle de Québec.

19556h. La société est tenue d'avoir une assemblée annuelle aux temps et
lieu fixés par le bureau des directeurs,

1755:. A cette assemblée annuelle les membres de la société, qui sont pré-
sents, doivent élire trois directeurs pour chacun des comtés constituant le district




iudiciaire pour lequel la‘société est formée, choisis parmiles membres domiciliés
en ces comtés, lesquels constituent le bureau des directeurs de la société.

1755;j. Le bureau des directeurs est'tenu d’élire, parmi ses membres, un
président, un vice-président, et de nommer un secrétaire-trésorier ainsi que tels
autres officiers et employés qu'il juge nécessaires pour parvenir aux fins de la
80ciété.

1758k. Les directeurs sont tenus de préparer et présenter, & l'assemblée
annuelle de la société, un rapport détaillé de leurs opérations durant l'année
écoulée.

Ce rapport doit indiquer les noms de tous les membres de la société, le mon-
tant souscrit et acquitté entre les mains du secrétaire-trésorier, les noms et le
nombre des fabriques qui se trouvent dans leur district, et fournir tels autres
renseignements jugés utiles et favorables aux intéréts de l'industrie agricole et
laitiére.

Un triplicata de ce rapport doit 8tre transmis au commissaire de l'agriculture
de la province, et un autre d la société @'industrie laitiére de la province de
Québec, ”

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

CEDULE
MENTIONNER A L’ARTICLE 17550,

Nous, soussignés, convenons de nous constituer en société sous l'opération
des dispositions de la section quatorziéme du chapitre septidme, du titre quatriéme
des Statuts refondus de la province de Québec, relative aux sociétés agricoles et
laitieres, et mous nous engageons par les présentes & payer respectivement et
annuellement au secrétaire -trésorier, tant que nous serons membres de la 80Ciété,
les sommes inscrites vis-d-vis nos Doms, et nous nous engageons de plus & nous
conformer aux régles et réglements de cette société.

NOMS. $ cts,
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SECTION III

CONCERNANT LES SOCIETES ET ETABLISSEMENTS DE FABRICATION DE
BEURRE OU DE FROMAGE, OU DES DEUX COMBINES,
(S. R. P.de Q., Art. 5477 & 5483,)
§ 1.—De la formation de la sociité,

&

5477, Lorsque, dans quelque partie que ce soit de la province, cing person-
nes ou plus, ont signé une déclaration, exprimant qu'elles se sont formées en
80Ciété, pour fabriquer le fromage ou le beurre, ou I'un et 'autre, suivant le cas,
dans un certain endroit, qui doit dtre désigné pour étre leur principale place d'af-
faires,et quelles ont déposé cette déclaration entre les mains du protonotaire
de la cour supérieure du district ot la société a I'intention- de s'établir, ces per-
sonnes, et toutes celles qui peuvent, dans la suite, devenir membres de cette soci-
6té, leurs héritiers, exécuteurs, curateurs, administrateurs, successeurs et ayant
cause respeclifs, forment par 13 méme, un corps politique et une corporation.
sous le nom de “ société de fabrication.de beurre (ou) de fromage (ou Pune et lay.
ire, suivant le cas) de, (nom de Pendroit et le numéro de la manufacture, tel que
mentionné dans la déclaration.)” |

"Un certificat est déliveé par le protonotairea toute telle compag;\ie,constamm
qu’elle a fait cette déclaration, lequel certificat doit tre enrégistré au bureau
d'edrégistremen* de I'endroit ou se trouve le sidge principal des affaires de la
Compagnie, et dtre aussi transmis, sans délai, au commissaire de l'agriculture et
de la colonisation. 45 V., 655 1,650V, c 7,8 12

5498, La déclaration qui doit 8tre faite, en vertu de la présente section,
pour constituer en corporation une société de fabrication de beurre et de fromage,

doit 8tre dans la forme mentionnée dans la cédule de la présente section. 45 Vo
c. 65, s. 9. * .

§ 2—Des pouvoirs et devoirs générauw de la socidté.

5479, Toute société, ainsi formée, jouit, pour les fins pour lesquelles elle a
6té créée, de tous les pouvoirs inhérents aux corporations ordinaires, et notam-
ment de ceux de se choisir parmi ses membres, des officiers, de passer des régle.
ments non contraires aux lois de la province, pour fixer le nombre de ses mem-
bres, le montant des actions et le mode de les prélever, pour la régie de sa disci-

- pline intérieure, pour la conduite de ses procédés et l'administration de ses affa-

Tes en général. 45V, c. 65, 5. 2.

5480. La premibre assemblée des actionnaires de la 80ciété, a lieu dans les
huit jours aprés le dépdt de la déclaration *mentionnée dans V'article 5477, apras
quun avis spécial, 4 cette fin, a été donné aux. actionnaires par au moins deux
des-actionnaires de la vompagnie ; lequel . avis doit 8tre signifié au moins deux

Jours avant l'assemblée, ddns'le but d'élire les officiers ot de sanctionner les régle--

ments de la société. S
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Les assemblées générales annuelles suivantes, et les assemblées spéciales de
la société sont statuées par réglement. 45 V., c. 65, s. 3. )

5481. Un livre est tenu par chaque société pour y entrer les souscriptions.
d’actions, et un autre pour y inscrire en détail toutes ses transactions. 45 V., c. 65,

A

8. 4.

5482. Chaque tel livre et les réglements sont constamment ouverts &

I'inspection des membres de la sociélé. 45 V., c. 65, s. 5.

5483. Dans le cours du mois de décembre de chaque année, il est transmis.
au commissaire de I'agriculture et de la colonisation, par chaque société formée
en vertu de la présente section, un état de ses opérations pour l'année. 45 V., c.

65. 5.7, et 50 V., c. 7. 5. 12,

CEDULE
D’APRiiS L'ARTICLE 5478,

Nous, soussignés,

convenons de nous former en une société en vertu du paragraphe premier, de la
section troisitme, du chapitre quatridme du titre onzieme des statuts refondus de
la province de Québec, qui sera appelée “La société de fabrication de beurre ou
de fromage (ou) de fromage (ou de beurre et de fromage) de la paroisse de

comté de et nous promettons de nous conformer en:
tout aux statuts et réglements de la société.
(Signatures.) 45 V., c. 65, cédule.

v

49 VICT., CHAP. XLII, OTTAWA.

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

(Sanctionné le 2 juin 1886.)

Considérant que 'usage de certains substituts du beurre, ci-devant fabriqués
et mis en vente en Canada, est nuisible 2 la santé, et qu'il est & propos d’en inter-
dire la fabrication et la vente: A ces causes, Sa Majesté, par et avec I'avis et le
consentement du Sénat et de la Chambre des Communes du Canada, décréte ce
qui suit:

1. Nulle oléomargarine, butterine ou autre matiére substituée au beurre,
fabriquée avec loute substance animale, autre que le lait, ne sera fabriquée en
Canadaou n’y seravendue, et yuiconque enfreindra les dispositions du présent
acte en quelque manidre que ce soit, encourra une amende n'excédant pas quatre
cents piastres et 4 défaut de paiement sera p?ssible d’emprisonnement pendant
douze mois au plus et trois mois au moins,

-
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52 VICT., CAP XLIII, 1889, OTTAWA.

ACTE A L'EFFET DE PREVENIR LA FRAUDE DANS LA FOURNITURE DU LAIT AUX FROMAGE-
RIES, BEURRERIES OU MANUFACTURES DE LAIT CONDENSE, )

(Sanctionné le 2 mai 1889)..

SA MAJESTE, par et avec I'avis et le consentement du'Sénat et de la Chambre.
des Communes du Canada, décréte ce qui suit :—

1. Personne ne vendra, ne fournira' ou n'enverra, & une fromagerie, beur-
rerie ou manufacture de lait condensé ou & son propriétaire ou gérant, ou 4 un,
fabricant de beurre, de fromage ou de lait condensé pour étre fabriqué, du lait
Cilué ou en aucune manidre falsifié, ou du lait dont de la créme a 6t6 enlevée, ou,
du lait communément appelé lait écréms.

2. Aucune personne qui fournira, enverra,vendra ou apportera' 4 une froma.
gerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, ou & son propriétaire ou gérant,
ou au fabricant de fromage, de beurre ou de lait condensé, du lait pour étre
fabriqué en beurre, en fromage ou en lait condensé, ne retienira ancune portion
de cette partie du lait connue sous le nom d’égouts ou dernier lait.

3. Personne ne devra, sciemment, vendre, fournir, apporter ou envoyer A
une fromagerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, ou & son propriétaire
ou gérant, du lait altéré ou partiellement sur. ]

4. Aucune personne ne vendra, n’enverra ou n’ap a 4 une fromagerie
beurrerie ou manufacture de lait condensé, ou & son pwtaire ou gérant, ou,
au fabricant de beurre, de fromage ou de lait condensé, du lait pris ou trait
@’une vache qu'elle savait 8tre malade au moment ou le laiten a été pris ou trait..

5. Toute personne qui, par elle-méme ou par toute autre personne 4 sa con-.
naissance, violera quelqu’une des dispositions des précédents articles du présent.
acte, encourra .t paiera pour chaque infraction, sur conviction devant un juge o,
des juges de paix, une amende de cinquante piastres au plus et de cing piastres an
moins, aiusi que les frais de la poursuite, et, & défaut du paiement de 'amende et
des frais, sera passible de emprisonnerient avec ou sans travaux forcés pendant
un terme n’excédant pas six mois, & moins que la dite amende et les frais ne soient . ,
plus tot payés.

6. La personne pour laquelle du lait est vendu, envoyé, fourni ou apporté
une fromagerie, benrrerie ou manufacture de lait condensé, pour quelqu’une des.
fins susdites, sera prima facie responsable de linfraction aux dispositions du pré-,
sent acte.

7. Pour établir la culpabilité d’une personne accusée d'avoir violé quelqu’une
des dispositions des articles un ou deux du présent acte, il suffira, comme preuve
primd facie devant servir de base  une conviction, de démontrer que le lait ainsi
envoyé, vendu, fourni ou apporté  une manufacture comme susdit pour étre

fabriqué en beurre, fromage ou lait condensé, est réellement inférieur en qualité.

(1) Les tribunaux d'Ontario ont déclaré ulira vires une législation sur la méme matiéro
semblable 4 celle qui existe dans nos statuts provinciaux. L'acte fédéral a 6t6 passé a la.
suite de cette décision judiciaire, et toutes les poursuites au sujet de fraudes dans la fourni-.
ture du lait, devront, comme mesure de prudence, 8tre instituées en vertu de cet acte.
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au lait pur, pourvu que I'épreuve soit faite au moyen d’un lactométre ou d’un
crémometre ou de tout autre ingtrument propre A faire cette épreuve, et qu'elle
-soit faite par une personne compétente ; toutefois, une conviction pourra étre
tablie sur toute autre preuve légale suffisante,

8. Dans toute plainte ou dénonciation déposée ou portée en vertu du premier
ou du second article du présent acte, et dans toute condamnation prononcée sur
une telle plainte ou dénonciation, le lait dont on se sera plaint pourra étre dési-

gné comme lait altéré, sans qu'il soit nécessaire de spécifier la cause de son alté- °

ration; et en conséquence il suffira de faire preuve de I'une des causes ou de
'un des modes d’altération mentionnés dans les doux articles susdits pour qu'il y
ait lieu & condamnation ; et dans toute plainte, dénonciation ou condamnation
sous I'empire du présent acte, I'infraction pourra 8tre déclarée et sera réputée
avoir été commise au sens de I'Acte des convictions sommaires, dans I'endroit ou le
lait dont on se sera plaint devait 8tre converti en produit manufacturé, bien que
I'altération ait pu en 8tre effectuée ailleurs,
9. Il n’y aura pas d’appel d’une conviction en vertu du présent acte, excepté
4 un juge d’une cour supérieure, de comté, de circuit ou de district, ou au prési-
dent ou juge de la cour des sessions de la paix, ayant juridiction 13 ou la convic-
tion a été obtenue; et le dit appel sera porté, avis de appel donné par écrit,
I'obligation souscrite ou le dépol faif dans les dix jours apres la date de la convie-
tion, et cet appel sera entendu, instruit, jugé et décidé, sans l'intervention d’un
jury, au jour et & I'endroit que la cour'ou le Jjuge saisi fixera dans les trente jours
qui suivront la date de la conviction, & moins que la cour ou le juge ne proroge
au dela de trente jours 'époque fixée pour Iaudition et la décision; et sous tous
les autres rapports pour lesquels il n’est pas pourvu dans le présent acte, les procé-.
dures établies par 'dcte des convictions sommaires, en tant qu'elles sont applica-
bles, seront appliquées.
10. Toute personne accusée d'infraction au présent acte, ainsi que le mari ou
la femme de cette personne, sera admise 3 témoigner et pourra y dtre contrainte.
11, Toute amende imposée en vertu du présent acte sera, un fois pergue,
payable une moitié au dénonciateur ou plaignant, et 'autre moitié au proprié-
taire, au trésorier ou au président de la manufacture, 4 laquelle du lait aura été
envoyé, vendu ou fourni pour quelqu’un des objets susdits en contravention &
quelqu’une des dispositions du présent ucte pour étre, cette derniére moiti6, dis

tribuée entre les patrons de l1a manufacture proportionnellement & leurs intérats
respectifs dans sa production,
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o 4 " CONSTITUTION DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LATTIERE

L. ]
»

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

1. La société prend le nom de Société d'Industrie Laititre de la Province,de:

Québec. .

2. Le but de la société est d'encourager I'amélioration de I'industrie du beurre
et du fromage et de toutes choses qui se rattachent 4 cette industrie.

3. Pour 8tre'membre de la société il suffit de payer une contribution annuelle
d’au moins une piastre ($1.00). i

4. Les affaires de la société seront gérées par un président, un vice-président,

un secrétaire-trésorier, et par des directeurs nommés suivant Pacte d’incorpora-.

tion, qui tous ensemble formeront le bureau de direction de la f0ciété ; ce bureau
de direction rendra compte des opérations de la société & assemblée générale
annuelle de la société.

5. L'élection des officiers et directeurs se fera i assemblée générale annuelle
dont la date sera fixée par le bureau de direction ; et, pour avoir droit de voter &
la dite élection, il faudra avoir payé sa contribution pour I'année courante.

6. Lorsqu'il sera proposé plus d'un candidat & la méme charge, la votation:
aura lieu par assis et levés, lo secrétaire comptera les votes, et le président procla-
mera élu celui qui aura réuni la majorité des suffrages.

7. Les officiers élus resteront en office jusqu'a I'élection suivante et seront,
rééligibles.

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

" 9. Le président sera membre ez-oficio de tous les comités du bureau de-
direction.

10. Le secrétaire-trésorier sera le dépositaire des sommes d’argent et autres.
valeurs appartenant A la société ;iltiendra les minutes des assemblées de la société
et de celles du bureau de direction dans un régistre spécial, et ces minutes seront
signées par le président ou 4 son défaut par le vice-président et par le secrétaire-
trésorier; il tiendra en outre des livres de compte dans lesquels il entrera toutes
les opérations monétaires de la société, régulidrement et sans retard. A la fin de
P'année fiscale de la sociéts, il présentera au bureau de direction un état de ses
comptes pour approbation.

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

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

&
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REGLEMENTS DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE

1. Les assemblées annuelles ou générales de la 80ci6té, de méme que les as. : DE LA
'semblées du bureau de direction seront convoquées, par avis écrit donné parle . i
‘secrétaire-trésorier, & chacun des membres de la société ou du bureau de direc-

tion ; I'avis pour les assemblées de la société, devra étre donné au moins un mois
d’avance.

2. Sur demande de trois directeurs
Pourra convoquer des assemblées générale

ou officiers de la société, le président Mo
s ou du bureau de direction ; la convo- .~ avons
“cation se fera comme ci-dessus.

presque
3. Le quorum du bureau de direction sexa ‘de trois membres & part le prési- . suivrel
dent ou le vice-président, G

i plus so
4. Le bureau de direction pbourra nommer parmi ses membres un comité d’'au- 1 dazxs le
dition des comples et tous comités qu'il jugera nécessaires. qu'aura

5. L'ordre du jour des assemblées générales et spéciales sera déterminé par <e qui |
le bureau de direction. !

p
6. Aucune question ne Jbvra 8tré soumise pour discussion & moins qu'elle ne
'soit écrite et déposée devant le secrétaive-trésorier.

7. Le secrétaire-trésorier sera tenu de donner un cautionnement au montant
«de $400, sujet & Papprobation du bureau de direction.
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RAPPORT IN EXTENSO

-

e DE LA CONVENTION ANNUELLE DE LA SoctéTe D'INDUSTRIE LAITIERE, TENUE A SOREL

g?:e}:e : LEs 26 ET 27 Novemsre 1890.

mois

ident Note préliminaire—~Dans nos rapports des. quelques. derniéres années, nous

onvo- . avons classifié les matidres qui y étaient traitées. Mais cetle méthode ayant
i presque toujours occasionné des retards, nous avons pris le parti cette année de

prési-  suivre 'ordre du rapport sténographique. Le rapport se terminera par une table,

plus soignée que d’ordinaire, au moyen de laquelle il sera facile de retrouver
d'au- dans le corps de la matiére, tout ce quia rapport 4 un méme sujet ou tout ce

. qu'aura dit une méme personne. Nous prions nos lecteurs de prendre note de
6 par . <e qui précéde.

sl (ExTrarr pu ““SorkLoss,” No. nu 28 Novemsre 1890.)

tant La convention de I'Industrie Laitiere & Sorel.—Succes brillant.

*‘Nous sommes heureux de pouvoir constater qu'un succes complet, brillant
méme, a couronné la neuvieme convention annuelle de la Société d’Industrie
Laitiére dela Province de Québec, tenue & Sorel mercrediet jeudi de cette semaine.

L'assistance, composée d’agronomes distingués et d’amis z61és de l'agricultu-
re venus de tous les points du pays, a ét6 nombreuse pendant les deux jours, et
les conférences, rapports d’inspecteurs et discussions, trés intéressants.

Plusieurs membres du clergé, au nombre desquels se trouvait Mgr Labelle,
sous-ministre de l'agriculture, ont honoré de leur présence cette convention et
prouvé que la classe agricole, dans notre province, peut compter sur le zéle et le
dévouement de ces hommes d’élite qui ont toujours 6té les meilleurs amis du
<olon canadien,

La présence de plusieurs membres du parlement fédéral et de la législature
provinciale, ainsi que 'un bon nombre d’autres personnes appartenant aux pro-
fessions libérales, a démontré une fois de plus I'intérét que les classes dirigeantes
portent aux questions agricoles, et est bien propre & déraciner ce qui pourrait
rester des préjugés qu'on avait autrefois, parmi les cultivateurs, contre les hom-

_mes instruits...

Ajoutons que nous avons 6té favorisés, tout le temps d'une température
magnifique, ce qui ne nuit point & I'éclat des grandes réunions publiques.

‘ Mercredi matin, jour de I'ouverture dela convention, une animation inaccou-
. tumée régnait dans la ville. Les rues et les hotels 6taient remplis d'étrangers, et
& les drapeaux flottaient au-dessus des édifices publics et de plusieurs maisons
d'affaires et résidences privées.

Dans l'avant-midi les officiers et directeurs de 1a'Société d'Industrie Laitiére
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8¢ réunirent.d I'hotel de . ville pour.arréter. le programme de Ja convention et
régler quelques 4utres questions de détail,

Vers une heure ot demie de l'apré&midi, une adresse de bienvenue fut pré-
sentée aux membres de Ja 80Ciété par Son Honneur le maire, M. Taillon,

La cérémone eut lieu dans |a salle des séances du conseil, & I'hétel-de-ville.
La foule était si grande que des centaines de personnes n'ont pu pénétrer dans
lasalle,

Aprés un morceau de musique brillamment exécuté par notre fanfare, sous
la direction de M. Boulais, M. le maire, qui était entours des échevins, des mem-
bres de ‘la chambre de commerce portant leur insigne, et de plusieurs autres
citoyens, lut I'adresse suivante :

A M. le Président et 4 Messieurs los

membres de la Soci¢
Province de Québec.

té d'Industrie laitiere de Ig

Monsieur Lg Presipenr, MEssiEurs,

Permettez-moi de vous souhaiter ay n
bienvenue et de vous offrir I'hospitalité d
Vous nous avez fajt

om de mes concitoyens, la plus cordiale
€ notre ville,
beaucoup d’honneur

) cette année. Si toute-
fois nous ne vous recevons ; ére aussi convenable que le mérite une
association distinguée comme la vétre espérons que vous tiendreg compte
de la cordialité de notre accueil. ;

Diailleurs, nous avons compris que vous étes, avant tout, des hommes prati.
ques, et que, chargés de la direction d’une société scientifique, votre court séjour
au milieu de nous devait 4 6 4 I'stude de questions importantes qui
vous laisserait peu de loisirs,

Le but fondamental de votre association est d’encourager I

lindustrie du beurre et du fromage et de co qui s’y rattache,

Clest un but de haut intérdt'public dont 'accomplissement a produit, et con-
tinuera & produire d'immenses bienfajtg pour tous ceux qui se livrent & cette
industrie, que I'on beut appeler une industrie nationale puisqu'elle est I'une des
plus importantes du pays.

Outre Pintérat général que créeron
Ses pour nos amis les cultivateurs de
eux, du moins en bénéfiecieront tout P
@’entendre les savant
science agricole,

Ces discussions qui sont le fruit d tes & une grande expé~
rience, sont propres & contribuer au développement de Pagriculture et & donner
une impulsion nouvelle 3 cet élément capital de notre richesse nationale,

Le Canada a raison @’8tre fier de sa Position enviable comme centre commer-
cial. Ses chemins de fer, sa navigation, ses Pécheries, son domaine agricole, ses
ressources minidres sont autant de - choses & exploiter, dont il faut savoir tirer

amélioration de

t vos délibérations, elles seront fructueu-
ce district, qui, un grand nombhre d’entre
articuliérement, car ils auront l'avantage
es dissertations d'agronomes qui se sont distingués dans la

*études sérieuses, join
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profit; mais il importe aussi d'étudier spécialement les moyens les plus avanta-
geux pour atteindre la fin désirée. Chacun de ces sujets doit tre btudié séparé-
ment par des économistes et des spécialistes, et votre role & vous, Messicurs, est
de vous occuper de I'agriculture.

Le développement de l'industrie que vous représentez ett donc le développe-
ment de la prospérité nationale.

En y contribuant vous vous engagez dans une cuvre éminemment patrioti-
que, et certes le pays entier devra vous étre reconnaissant. '

Il me sembje que nos gouvernements pourraient vous témoigner leur recon-
naissance en augmentant le chiffre de la subvention que vous recevez déja. Ce
serait un moyen d'accroitre l'utilité, le prestige et P'importance de 1’association,
de lui donner plus de vigueur encore et de la mettre * en 6tat d'arriver plus tot
son but. :

Le gouvernement fédéral vient de recevoir d’Europe un avis officiel lui
anuonga,nt,i;ue le fromage canadien est le meilleur fromage importé de différents
pays de l'univers, et qu'il avait regu les plus hauts prix 4 la derniére exposition
tenue & Londres.

Je crois, Messieurs, que vous pouvez vous attribuer une large part du mérite
de ce beau succces, et vous nous permettrez de vous en féliciler.

Pendant le court espace de temps que vous passerez A Sorel, veuillez étre
persuadés, Messieurs, que nous ferons tout en notre pouvoir pour vous rendre ce
séjour au milieu de nous aussi agréable que possible.

Sorel, 26 novembre, 1890,

LE MAIRE DE LA CITE DE SOREL,
A. A, TAILLOX.
i ”

Les applaudissements chaleureux qui ont souligné maints passages de cette
adresse ont prouvé que M. le maire interprétait fidslement les sentiments de ses
administrés. 4 i

La fanfare joua alors un deuxiéme morceau, puis M. Bernatchez, député du
comté de Montmagny 4 la chambre d’assemblée et président de Ia Société d'indus-
trie Laitire, répondit longuement, et avec beaucoup de tact A cette adresse, au
milieu de vigoureux et fréquents gpplaudissements, auxquels se mélait la voix dv
canon qui n'a cessé de gronder tout la temps de la cerémonie.

M. I'abbé Degelles, curé de Sorel, qui 6tait présent, fut ensuite invilé A porser
1a parole, ce qui valut 4 Passistance une courte improvisation, aussi spirituelle
quéloquente, et qui fut-vivenient, acclamép.” '

Reéroner nu\'Px}_ﬁgme‘:. pE Lo Socrérd

Honsieur le Muire et Messieurs les Conseillers de la m'lle.da‘Sorelh
. J'ai d'abord un_ reproche & vous, faire : clest de ne m'avoir pas avertide la
“2 i RIS TR i fip? &l e i PS8 (RE0 &3 i




18

brillante réception que vous nous prépariez, afin que j'easse pu, de mon coté, me
préparer & répondre dignement & votre adresse.

Je crois 8tre linterpréte de tous ceux qui composent cette magnifique assem-
blée, en,vous disant merci pour votre bienvenue et I'hospitalité que vous nous
offrez avec tant de grace et de solennité, : ‘

Je puis ajouter que si nous vous avons fait beaucoup d’honneur en venant

tenir cette convention au milieu de votre Cité, c'est avec plaisir que nous sommes
venas dans cette belle ville. "Clest la premiére fois qu'il m'est donné de la voir :
j'en suis enchanté et je vous présente mes compliments. Le mérite en revient en
grande partie & votre bienveillant collégue, le docteur Bruneau, I’un des direc-
teurs de cette société, qui a fait tous ses efforts pour amener ici la convention.

Le but de notre association est d’encourager et d’améliorer la fabrication du
beurre et du fromage. Voila dix ans quelle existe, c’est aujourd’hui notre neuvie-
me conventien. Ily a dix ans que cetle société a commencé ses travaux sous les
auspices de mon prédécesseur i la px-ésidgm'e, que je regrette plus que jamais
dans cette circonstance. Il aurait pu faire honneur a la position, tandis que moi,
je vous le déclare franchement, si javais cru étre I'objet d'une réception aussi
grandiose que celle-ci, j'aurais décliné I’honneur de la présidence, tant je me sens
en ce moment au-dessous de la tAche,

Celui & qui jai succédé était bien I’homme pour répondre d’une maniére
appropriée & I'adresse que vous venez de nous présenter. Mais comme vousnous
l'avez dit, notre association étant, avant tout, pratique, je me suis cru obligé, en
ma qualité de praticien, d’accepter I'honneur que I'on me déférait ; et j'espare que
celte qualité de praticien contribuera A me faire pardonner les fautes que je pour-
rai commettre en cette circonstance. Quand on est absorbé par les nécessités
‘matérielles de I'existence, il est impossible de cultiver les facultés supérieures de
intelligence.

L'industrie laitidre a fait beaucoup de bien dans la province de Québec, et
elle est appelée a en faire encore plus & lavenir. Grace au zdle qu’on déploie par-
tout en sa faveur, grice I'encouragement qu'elle regoit, grice A I'habile direc-
tion qui lui est donnée, non pas par moi, mais par notre vaillant secrétaire, M.
Taché, elle ne peut pas manquer de prospérer.

Nos délibérations seront fructueuses pour vos amis, les cuitivateurs. de ce
district. Il ne peut pas en 8tre autrement. Quand on voit réunies dans cette
salle spacieuse un aussi grand nombre de personnes, on reste convaincu de 1'inté-
rét qui s'attache & ces délibérations, .

Des sujets trés importants vont tre traités au cours de cette convention, des
sujets qui ne peuvent manquer de vous in téresser, et dont la connaiscance con-
tribueéra 4 'avancement et 3 la prospérité du pays.

Vous avez le bonheur, aujourd’hui, d'avoir 6t6 choisi entre un grand nombre
pour le sitge de cette convention ; eh bien, Messieurs, vous allez dtre récompen-
sés de votre zéle parle profit que vous tirerez des conférences que vous allez
entendre.

Sans doute, dans un pays agricole tel que celui-ci, avoisinant les grands cen-
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tres, la culture doit 8tre avancée ; mais en agriculture, méme quand il y a beau-
coup de fait, il y a encore plus A faire. Maintenant que la science vient apporter
son contingent & agriculture, qu'elle lui préte ses puissants moyens . d'investiga-
tion, I'on peut s'attendre & ce ce qu’un jour viendra, qui n'est pas éloigné, ou I'on
verra un changement radical dans la condition de la province de Québec.

Vous avez dit que le Canada¥doit étre fier de sa position dans le monde. Oui,
Monsieur le Maire, j’en conviens avec vous, le Canada est un beau pays ; et sur-
tout un beau pays agricole. J'ai peu voyags, il est vrai, mais, nulle part dans
mes parcours, je n'ai rencontré une terre aussi belle que la province de Québec.
Nos terres sont fertiles. La saison n’est pas trés longue pour la végétation; mais,
la fertilité du sol compense cet inconvénient, par la maturation rapide des’ récol-
tes qu'il produit.

Vous rencontrez ici des hommes distingués, des membres du clergé, qui lais-
sent leurs presbytéres pour venir nous préter main-forte. Autant de zéle et de
dévouement doit nous inspirer confiance dans l'avenir de notre pays. Vousvoyez
ici les autorités de la ville, et des citoyens en grand nombre : ils viennent rehaus-
ser de leur présence 1'éclat de cette convention. -

Je me permets d’ajouter que nos gouvernants pourraient augmenter 'octroi
fait & l'association d’industrie laitidre. Jusqu'd ce jour, jai employé dans cette
direction le peu d’influence que je possede, et dans cette circonstance solennelle, .
permettez-nioi de déclarer qu'd I'avenir, comme par le passé, j'emploierai toute ¢
mon énergie, et toute mon intelligence & venir en aide, dans la mesure de mes
forces, 4 la société d’industrie laitiére.

Je ferai tous mes efforts pour que nous recevions 'argent nécessaire pour
mettre en pratique les i dées émises par les'savants conférenciers. J'ai confiance,

Messieurs, que nous réussifons a atteindre notre but. Pour ma part, je sais que

le Premier Ministre de la pkovince de Québec, qui est A la téte du département de
I'agriculture et de la colonidation, est trés bien disposé envers I'industrie laitiére, |
Et vous aurez I'avantage, ce spir, d’avoir au milieu de vous le Député-Ministre de -
P'agriculture et de 1a colonisation : Monsignor Labelle, qui va venir encore une
feis retremper votre courage et se sonvaincre de I'opportunité d’encourager cette
association,

Le gouvernement a regu d’Europe la nouvelle que nos fromages canadiens
avaient obtenu les plus hauts prix & Pexposition de Londres. Clest un beau résul-
tat ; nous devons en 8tre fiers, mais, nous devons travailler & le justifier. Nous
ne devons pas nous contenter des compliments qu'on nous fait, mals tAcher de les
mériter & l'avenir en améliorant notre fabrication. Elle est bonne, mais elle
D’est pas encore parfaite.

Sans doute, les fromages canadiens sont appréciés. J'ai eu le plaisir, ily a
quelques semaines, de recevoir chez moi un des membres d’une maison impor-
tante de Liverpool, faisant le commerce de beurre et de fromage. Il était venu
ici, en Canada, pour s'aboucher avec nos commergants et tdcher d’avoir des con-
signations suffisantes de fromages canadiens pour alimenter son commerce. Les
Américains, m'a-t-) dit, expédient beaucoup de fromage snr le marché Anglais,
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mais une grande partie de ces produits traversent le Cznada afin de passer pour
du fromage canadien,. Ce monsieur est.donc venu ici pour se renseigner de visu,
eu il espdre pouvoir avoir assez de consignations pour cesser complétement d’a:
cheter du fromage américain, qui, a-t-il dit, 4 peu d’exceptions pres, est inférieur
au fromage canadien.

Je suis bien sensible & la bienveillance que vous nous manifestez en termi-
nant, lorsque vous dites que vous ferez tout en votre pouvoir pour rendre notre

séjour au milieu de vous, agréable. Nous le savions d’avance : I'
thique que vous nous avez fait depuis notre arrivée, nous répohd
nous avons encore A passer en cette ville,

Je vous remercie encore une fois, cordialement, et je vous prie d’excuser mon
improvisation maladroite.
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INSPECTION

INSPECTEUR PAINCHAUD

A 1" HONORABLE COMMISSAIRE DE

-
L'AGRICULTURE ET DE LA COLONISATION,
QUu¥BEC.
Monsieur le Ministre,

J’ai 'honneur de vous soumettre mon rapport comme inspecteur de fromage-
ries et beurreries pour I’année 1890. &

J'ai commencé mes inspections le 18 juin, et les ai terminées le 26 septembre.

J'ai visité 102 fromageries, 42 beurreries et 8 fabriques combinées, ce qui a
fait un total de 152 fabriques.

Je constate un peu moins de progrés dans la fabrication, que ces années
derniéres, il y a de la routine et de la négligence chez bon nombre de fabricants
qui pourraient faire mieux. Quant & ceux qui ne connaissent rien ou 4 peu prés
rien du métier, je leur conseillerai d'aller & T'école.

Comme dans mes précédents rapports de ces années derniéres, je mentionne
rai les défauts que j'ai trouvés dans mes courses se rapportant a la fabrication du
fromage et du beurre. C’est répéter souvent la méme chose, mais enfin les rap-
ports des inspecteurs sont pour cela.

La construction des fabriques s'améliore lentement, il y a encore grand nom
bre de ces bétisses construites comme des granges et c'est surtout la chambre au
fromage, ou il ést si important d'avoir une température uniforme pour la matu-
ration du fromage qui offre le plus grand inconvénient. Dans une mauvaise
bAlisse, avec des précautions, on pzut y fabriquer un bon fromage, mais le conser-
ver bon dans une chambre ot la température varie comme celle du dehors, c’est
chose impossible. Il y a encore beaucoup de fabriques mal installées, & ce propos
je dirai que dans plusieurs endroits il y a beaucoup trop de fabriques; 13 ol ung;
bonne suffirait, il y en a trois ou quatre qui se font opposition et quigénérale-
ment ne font pas ce qu'il y a de mieux. Ces potites fabriques sont généralement
mal installées, on n'a pas les ustensiles, les accessoires que demande une bonne
fabrication. Le travail sy fait & Ia diable et c’est 1A généralement que I'on trouve
les fabricants de second ordre. Mals cette multiplication de fabriques en opposi-
tion 'bst souvent la'fauté des patrons qui, craignant qu'un propriétaire de fabri-
que fasse de''argent bien qu’il leur' donne entidre satisfaction se diseit: celui-Ia
va devetiir trop riche,il faut lui faire opppsition et 'on batit de suite une fabrique
qui th8s "sonvent ‘rapporte moths de profit aux patrons et presqte toujours des
déftelts Hux propristaires. Ragle génbrale, polir quane fabriqhe soit tente sur un
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d’addition d'eau chez un bon nombre. Mon_inspection ayant effray4 les gens, a
produit un trés bon effet, de suite le lendemain. la quantité de lait a diminué et
le percentage de beurre a augmenté. Il y a bien des endroits comme cela ou la
fraude se pratique sur une plus ou moins grande échelle. Les patrons qui ont
des dispositions & la malhonnéteté prennent vite de la hardiesse lorsqu'ils ne sont
pas surveillés.

Parmi les défauts de fabrication je ne mentionnerai que les principaux et les
plus généraux, D'abord la température; Régle générale on ne tient pas assez
compte de la température pendant tout le temps de la fabrication depuis la mise
du lait en présure jusqu'a 'emmoulage du caillé. La température est certainement
un des points les plus importants de la fabricalion, c’est la température qui régle
4 pen prés tout le travail et c’est en partie de 14 que dépend la bonne ou mauvaise
fabrication. Pour la mise en présure, il faut la varier suivant la saison et le degré
. @'avancement du lait. Pour la cuisson, elle ne varie que pour le lait trés avangé ou
on peut cuire de un a deux degrés moins haut qu'a I'ordinaire qui est 98°, Lors.
que le caillé reste un peu longtemps dans le petit-lait et surtont lorsque le bassin
est peu rempli, il ne faut pas négliger de réchauffer au besoin afln de maintenir
toujours la méme température. C'est surtout aprds I'enlévement du petit lait,
lorsque le caillé est & fermenter dans le bassin, qu'il faut g'en occuper, afin de la
maintenir élevée tout le temps pour que la fermentation se fasse bien; autant de
refroidissement, autant de retard dans la fermentation.

: Pour tenir le caillé chaud, il faut une couverture qui recouvre bien le bassin;

g souvent on la fait trop étroite de manitre 4 laisser du jour tout autour du bassin,
g flans ce cas elle ne sert pas & grand chose.

Un grand défaut assez commun est que 'on ne donne pas assez d'acide au

caillé avant l'enlévement du petit-lait; il faut que le caillé appliqué sur le fer

,petit-lait retiré trop doux produit toujours un fromage mou et ouvert,

Un bon nombre ont aussi le défaut de passer le caillé au moulin trop L0t ;

on ne le laisse pas fermenter assez longtemps, on a trop hate de terminer son

ouvrage; la conséquence de cet empressement est que le fromage n'a pas la fer-
meté voulue, :

Je terminerai mes remarques sur la fabrication du fromage en conseillant aux
fabricants d’apporter plus de soins dans le pressage de leur fromage, de serrer la
| presse trés souvent pendant les premiéres heures, afin que les morceaux se soudent
| bien, sans cela on s'expose a ce que le fromage n’ait pas assez de fermeté; je leur
.| conseillerai de plus de mettre plus d’uniformité dansla grosseur des meules et les

faire aussi grosses que possible pour qu'elles remplissent bien la botte.
1 Ce que j'ai dit des précautions & apporter dans la réception du lait est aussi
| important dans la fabrication du beurre que dans celle du fromage; cependant
| Cest dans les beurreries que l'on y apperte le moins de soin. On accepte généra-
| lement tout le lait, pourvu qu'il ne soit pas trop stir et qu'il puisse passer dans la
machine & écrémer sans cailler. Il ne faut pas oublier que le mauvais lait, le lait
avancé, en décomposition, donne moins de rendement en beurre que le bon; il
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=" plus difficile & écrémer. Le 'mauvais lait de quelque nature qu'il soit ne doit
pas otre plus accepté‘ dans les beurreries que dans les fromageries, il affecte Ta
qualiié du beurre comme celle du froniage.

1 s'est fait une amélioration dans Tios beurreries cette année, au moins dans
eelles que j'ai visitées, le nombre des glaciéres a augments; elles ne sont pas
partout bonnes et suffisantes, mais enfin c'est un bon commencement.

Quant 4 ]a fabrication méme, la_manigre de traiter la créme, le barattage, le
pressage etc., c'est presque tonjours !a méme Toutine. ‘Cela s'expliqaé facilement
par le fait que les bons fabricants de beurre sont rares. En parcourant la liste 'de
deux que j'ai visité cet 6t6, je ne pourrais en recommander plus de 15 comme bors
fabricants ; cela explique facilement pourquoi notre beurre n'est pas tou]onrs de
premiére quahté

Elles sont rares les fabriques ou vous verrez la crdme refroidie' suffisamment
aprés 'écrémage et conservée et traitée de la manidre voulue jusqu’an 'l‘mratlage
Quant au refroidissement ce n'est pas toujotirs la faute du fabricant; Torsqu’il n'a
7 leau et la glace voulues, ce n'est pas beaucoup possible de refrmdn' 4 basse
tewupérature de suite aprés I'écrémage pour obtenir un beurre ferme et de conser-
ve ; la brasser souvent est important si I'on veut obtenir un beurre ayant bon
ardme, de plus de la créme qui aura 6té brassée souvent donnera plus de beurre
2 celle qui ne Paura pas été.

Le barattage se fait toujours  trop haute température dans les chaleurs; au
lieu de mettre la crdme & la température de 552 & 57°, comme elle devrait etre,
on la mettra souvent & 62° 632, de sorte quau lieu de faure du beurre cest quel-
g2 chose qui ressemble & la bouette que ’on fait ; un beurre que I'on pourra ni
laver ni délaiter, un beurre graisseux qui ne se conservera pas.

Les fabriques ayant une chambre froide pour y conserver le beurre ne sont
pas encoye bien communes ; cependant il y a de 'amélioration de ce c6té. Un bon
nombre ont, cet 6té, envoyé leur beurre frais & Montréal soit qu'il fut vendu ou
qu'on l‘envoym. en glamere en attendant la vente, c’est un trés bon systdme qui,
il faut I'espérer, se généralisera, c'est le moyen le plus sfir de ‘toujours obtenir le
hautprix du marché.

La fabrication de nos prodults laitiers, surtout celle du beuarre, souffre d'un
pressant besoin de s'améliorer si nous voulons écouler ces produits avec profits.

Pour cela il faut de I’enseignement pratique et efficace,sans quoi nous n'arri-
verons jamais 4 rien. Il faut espérer que le projet de syndicat de fabriques réus:
sira ; c’est certainement le meilleur systeme d’enseignement qu'il faille adopter:.
Un mspecteur ayant 25 & 30 fabriques A visiter plusieurs fois dans la saison, pour-
ra faire vingt fois plus de bien par son enselgnemem et en restant dans chaque
fabrique le temps nécessalre que celui qui comme aujourd’hui en wsne 150.

Respectueusement soumis

(Signé)  J.L Paiscuaub,
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DISCUSSION'

M. BAut Got#—Pouvesz-vous nous dire Monsieur Paincliaud, quelle différence

'eilt produite daits le rendément, aprés que vous etites fait Iinspection'de cette fa.

britfue'dont Vous avez pailé, qui prenait vingt-six livres de lait parlivre'de beurre !

M. PaiNcHauD—Je ne sais pas quelle différence, mais on'm'a dit que 1'6tat des
chdses S'8tait améliors, que ¢'6tait'tombé A la quantité ordinaire.

M. Cor#=~C'était davs le mois d’aot, cela ?

M. PaiNcuAUb—Oui. |

M. Cott—Quelqu'an m’a dit que c’était tombé A vingt-trols livres et demie

ce qui fait une différence de deux livres et demie. Ca vaut la peine. ' Maintenant
vous parlez des syndicats: n'est-il pas vrai que's'il y avait des inspecteuts qui
paliseraient toutes les semaines ou toutes les deux semaines, que ce serait facile a
ces hommes de prévenir ces vols qui se commettent ?

M. Paincraup—Ce serait certainement les hommes & voir 4 cela, parce qu'un

étranger est toujours plus écouté que le fabricant.

M. Cort—Et d'ailleurs les fabricants ne font pas ’"épreuve du lait généralement,

M. Painceaup—Non, ¢a ne se fait pas.

M. Coré—Vous ne constatez donc pas beaucoup d’amélioration dans la cons-
truction des fromageries?

M. PaincHaup—Ca s'améliore, mais ¢a s'améliore lentement.

M. ’snst MonTMINYy—Constatez-vous de I'amélioration sous le rapport de la
capacité des fabricants de beurre et de fromage ?

M. Paincaun—Il y a un peu d’amélioration ; mais depuis une couple d’années,
il n’y en a que peu.

M. MonTmiNY—Le nombre des fabriques et des fabricants augmentant, est-ce
que, la capacité des fabricants augmente dans la méme proportion'?

M. Pamncaaup—Non, Monsieur.

M:‘yomum\'—-maintenant vous constatéz, dans vos visites, ‘d’une maniére

certaine, I'existence de fraudes commises dans la livraison du lait, chez un grand
nombre de fabriques que vous avez visitées ?

M. Paivcuaup—Partout ou presque partout ot J'ai examiné le lait, j'ai consta:
€ de la fraude.

M. ’ABBE MonTaany—Monsieur 'le Président, j'attire fortement I'atténtion de
la convention sur ce point. Nous nous flattons d’avoir remporté le premier prix
en Angleterre; je n'en doute pas; mais je constate par le rapport de M. Pain-
~chaud, et je savais d'ailleurs auparavant, qu'il i a encore plus de mauvais fabri-
carits que par'le passé et quie les bons fabricants sont Iobjet de la persécution des
tauvais. Clest ce que jaj trouvé cheznous. Je désirerais qu'on disffatdt ce point
4fond, qu'on cherchat & trouvér un rembdde qui'sans douite rie guérirait'pas'lp
mal d'une maniére'radicdle, mais qui partietirait de'réduire le nombré des mai-
valls fabricatits. 'Ce but pohi+hit Bire aitsinit 8oit par des cerfificats od dutreriont,
8i hous/contitruons aveé érat des choses dctuelles, biedtdt'on dira 46 Hous ce quon
dit d'atrés pays * qul nous faisotis du fromiage inférienr. Notis perdronis ainsi
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le marché anglais; et si nous perdons I'Angleterre nous serons obligés d'aller en
Chine, et ce sera un peu loin.

Ce que nous avons A faire, nous, membres de la Société d’Industrie Laitiére,
c’est de mettre cette question en évidence afin que les députés des deux chambres
soient & méme de juger de cette plaie de l'industrie laitiére qui menace de nous
faire un grand dommage.

Je ne ne sais trop quel reméde nous pourrions adopter ; peut-&tre que par la
douceur nous réussirions. Mais je serais bien heureux si les personnes qui sont
A la téte du mouvewent et qui connaissent les choses bien mieux que je ne les
connais moi-méme, exposaient leurs vues sur les moyens d’arréter les effets désas-
treax de l'incapacité et de la fraude. '

M. LE pocTEUR BruNEAU—Je désirerais savoir de M, Painchaud si 'améliora-
tion qui s'est produite en rendement dans la circonstance dont il a parlé
g'est produite & la suite d’'une de ses visites ?

M. Paincaaup—Certainement. 1

M. Bruneau—Ne pensez-vous pas que le fabricant dans cette circonstance
a amélioré sa méthode de fabrication ? Ne pensez-vous pas qu'il a baratté plus
froid ?

M. Paincaaun—Non, Monsieur, je ne vois pas pourquoi il aurait changé sa
méthode de fabrication,

M. Bruneau—Parce que vous auriez pu le lui dire %

M. Painciaup—Je n'avais pas de raisons pour lui dire de changer sa méthode
de fabrication.

M. Bruneav—Tous ceux qui savent faire le beurre savent que si on baratte &
une température élevée, nous ohtenons bien moins de beurre, n’est-ce pas Mon -
sieur l'inspecteur ?

M. Paincaavp—Oui. Cela n'influe pas encore autart sur la quantité que sur
la qualité.

M. Bruneau—Eh bien, j’ai lu quelque part, Monsieur le Président et Mon-

sieur l'inspecteur, dans un journal anglais bien renseigné qu’une dame qui faisait
du beurre de premiére qualité, changea un bon jour de fille, de servante “butter
maid,” Elle lui dit de prendre le thermométre, de le mettre dans la créme et
de la baratter lorsqu’elle serait & telle température. Cette fille qui était.
nouvelle, ne prit pas le thermomaétre, elle se contenta de mettre son doigt dans la
créme, et se mit & la baratter en I'absence de sa maitresse. Quand la maitresse
arriva, elle s'écria: «Comment se fait-il ?. j’avais coutume d’avoir vingt et-une
livres de beurre et je n’en ai que quatorze? Avez-vous laissé de la créme? La
fille dit: «Non, tout estld,» «Vous avez baratté lacrdme, dit la dame, & une
température trop élevée : reprenez-la, et barattez-la de nouvesu.n J’ai lu sur ce
journal anglais, journal trés sérieux, qui ne badine pas sur ces questions, que ce
lait baratté de nouveau, lui avait donné sept livres de beurre. J’ailu sur des
journaux des Etats-Unis des faits analogues ; et je dirai méme que chez nous, cet
automne il nous estarrivé quelque chose de semblable. Ma femme trouva qu'iln’y
avait pas grand beurre pour la quantité de créme ; et la petite fille avoua qu'ella
avait mis de I'eau chaude parce que le beurre prenait du temps 4 venir.
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Je pensais donc que dans le cas dont vous venez de parler, Monsieur Pain.
chaud, il pouvait y avoir quelque chose d’analogue; c'est pour cela que je vous.

demandais, Monsieur l'inspecteur, si le fabricant avait changé son mode de fabri-

: d’aller en

ie Laitiere,

chambres & cation, 4 la suite des remarques que vous auriez pu. lui faire. Alors vous croyez
ce de nous 8  que la différence des résultats obtenus dans le rendement du lait est simplement
& due A ce que les patrons apportalent A la beurrerie, apreés votre visite, un lait plus,

que parla 8 riche? Clest votre prétention, n'est-ce pas?
es qui sont. % M. Pancuaup—Dans ce cas-ci. | 4
eje neles & M. BRUNEAU-—J’accePte volre explication, mais je tenais auparavant a éluci-
flets désas- 8  der la question.

‘ M. Paincraup—Il est parfaitement reconnu, du reste, et nous le constatons
laméliora- &8 tous les jours dans nos inspections. que c'est lorsque la créme est barattée A la
il a parlé 8 température convenable que nous obtenons les plus forts rendements.

M. Carpin—Je me suis fait cette remarque 4 propos des fabricants de beurre.
et de fromage: si pour obtenir un dipldme pour I'exercice d’une profession quel

rconstance 8 conque, il nous faut subir des examens, ne devrait-on pas mettre I'industrie lai-
aratté plus 88 tidre sur le méme pied, elle qui est une source si considérable de profits pour la

Province de Québec? Je crois qu'il serait trds-important d'avoir des examina-
changé sa 88 teurs qui feraient subir aux fabricants de fromage les examens nécessaires, comme

on le fait pour les avocats, les arpenteurs, &c; examens qui constateraient la
capacité des fabricants, et leur donneraient un -dipléme comme reconnus aptes &

a méthode la fabrication du beurre et du fromage. Cela assurerait Iavenir de la province
B de Québec, dans le chemin du progres déja ouvert par cette belle association de.
n baratte & I'industrie laitiere. Je soumets mon humble remarque  la bienveillante cansi-
e pas Mon- @& dération des messieurs de 'industrie laitiére,
| M. L PrésineNT—Nous avons déja avant aujourd’hui étudié l'idée que vous
ité que sur venez d'émettre. C'était une difficulté qui paraissait trés-difficile i résoudre, mais
@ Jjaile plaisiv de vous annoncer que les directeurs sont résolus 4 procurer ce
nt et Mon- résultat. 8l y a un bon nombre de bons fabricants, il y en a un grand nombre.
qui faisait @ d'incompétents. Et le fait qu’on n'exige rien d’eux pour étre chef de fabrique,
te “butter suffit pour qu'ils se représentent partout comme capables, sous prétexte qu'ils ont
, créme et travaillé dans tel établissement, ou sous tel maitre. On ne s'occupe pas de se
qui était. renseigner sur leurs capacités, on les engage au plus bas prix possible et il en
igt dans la résulte souvent une mauvaise fabrication.
1 maitresse Et ce qui fait que nous sommes obligés de payer de petits salaires aux
ngt et-une fabricants, c'est I'habitude qu'on a du moment qu'une fabrique parait prospérer
meh La -@'en établir une fou deux ‘ou trois dans les environs, qui se font la guerre,
ume, 4 une Clest & qui attirera la plus grande quantité de lait de la fabrique. On prend
i lu sur ce toutes sortes de moyens pour y arriver. Pour garder certains patrons on est,
ns, que ce obligé de passer légérement sur les défauts du lait.
lu sur des On parle de la fraude: de lacréme qu'on enléve au lait et de I'eau quon y

z 0us, cet
vaqu'iln’y
ua qu'elle

met ; qu'est-ce qui amene cela? Clest la compétition,
La surveillance n'est pas assez générale, -assez compléte ; et il peut y avoir
surveillance dans certaines fabriques, et qu'on tolére, cependant, par crainté de
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perdre les patrons. Ceux A qui des reproches seraient adressés’diraient’: ' «Vous -

m'étes pas content? Je vais aller chez le voisin qui ni'est pas’aussi particulier que
vouss Et ils sont acceptés dans une autre fabrique ; et quand on ‘vient & calculer
le rendement on se dit : «C'est complétement impossible, notre lait v'est pas assi
pauvre que celan Les bons patrors se disent: «J’avais taut de livres de fait, je
'ai regu que tant pour mon lait : cela nd paie pas.

Quelquefois aussi, on prend des moyens dans certaines fabriques pour faire
‘croire qu'on le paie plus que dans la fabrique voisine. %l Yy avaif thoyen d’a-
malgamer un certain nombre de fabriques, ce serait unigrand pas de fait.

L'organisation de syndicats réunissant vingt-cing A trente fabriques, se coti-
‘sant pour avoir un inspecteur qui les visiterait, aussi souvent que possible, assu-
rerait une fabrication uniforme, et rendrait plus craintifs les patrons portés a
frauder. Comme le faisait remarquer M. Painchaud, un étranger serait plus
écouté que le fabricant lorsqu'il serait appelé & faire I'examén du' lait. 'Je crois
que cette réforme est en bonne voie de's'opérer.

11 y a bien une loi qui existe pour la répression des fraudes ; mais la grande
difficulté c'est de 'appliquer. La loi est sévére, mais la compétition qui existe
partout rend son application difficile. . 11 faudrait faire comprendre aux
cultivateurs qu’il y va de lear intérdt d'avoir soin de leur lait, et que ga les
paierait beaucoup plus de fabriquer une boune marchandise.

M. Grapais—Voici quelques mots au sujet de la question introduite par M.
Montminy, une des plus importantes de la convention. En 1884, 4 la convention
tenue A Québec, j'avais pris l'initiative de proposer une résolution allant juste-
‘ment au but que tend A atteindre M. I'ahbé Montminy : celui d’avoir des fabricants
«diplémés. Le projet, dans. le temps, si vous vous rappelez, (projet qui avait été
accepté mais auquel on a trouvé plus tard des objections), consistait & demander
-aux inspeeteurs de la société quigtrouveraient des fabriques bien tenues, de faire
rapport & la Bociété, afin d'inscrire les noms Jes fabricants qui avaiont tenu ces
fabriques, dans un livre spécial appelé le Livre d’0r des fabricants et dans lequel
on pourrait prendre des rerjeignements.

La résolution passa & A'unanimité, mais dans l'exécution, dans Papplication
des détails on a trouvé qu’elle était prématurée; que les progres de 'industrie
laitiére étaient trop lents pour qu'on prit une mesure aussi radicale dyant pour
but d'éliminer les mauvais fabricants, et de mettre en évidence lesbons ' On a
discuté la chose dans le temps, et j’ai cru devoir me rendre au¥ raisons qu'on m'’a
données, pour laisser tomber comme lettre morte, ma résolution. ' Pourtait elie
est inscrite dans les archives de cette Société, et je tiens & rappeler qu’elle est mon
fait. Car j'ai toujours reconuu, depuis queé'jé m’occupe d'industrie 1aitidre que
la grande plaie' qui empéche le développement de cette industrie, est celle dés
mauvais fabricants. \

Depiiis quélqués mofs, 'j'ai su occasion' beaucoup plis ‘éntore d'observar que
des mauvais fabricants augmentent dans une grande proportion. ' Le noribre dés
fabricants augmenté, mais en métite' temps 16 nptfiBre des mativais fabricants. Et
il est assez facile de s'expliquer potirghol. *C'sst parce ie’ ‘Holi§ n'avohs pas de
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source ou ils puissent trouver la_ science. Toug en reconnaissant que les écoles
de laiferie subventionnées par la société ont produit un certain bon résultat, je
suis @bligh de dire que nous n’avons pas fait tout ce que nous pouvions faire et
qu'il reste énormément, & faire dans cette direction.

Le projet de syndicats agricoles dont vient de parler M. le président est un
excellent projet pour améliorer la position. Iln'y a pasde question qu'un ins-
pecteur général, parfaitement qualifié sous_tous les rapports dans la fabrication
du beurre et du fromage, connaissant tous les détails, non seulement pratiques,
mais théoriques de la question, sera parfaitement 2 méme de renseigner les ins-
pecteurs locaux qui, seront appelés A régir les syndicats. Ces inspecteurs qui
serant appelés & visiter les fabriques souvent et cet inspecteur général, devront,
8tre des experts. Et de cette fagon nous pourrons améliorer la position.

Mas il y a plus que cela: les syndicats ont commencé & fonctionner cette
année; ils augmenteront I'année. prochaine, et nous attendons la formation de
onze régions, '

11 faut faire comme dit M. Cardin: pourquoi obligeons-nous les notaires, les
avocats & prendre des dipldmes pour pratiquer leurs professions ? (Clest parce que
nous voulons avoir 'assurance que ces Messieurs sont qualifiés. Nous devons
8tre aussi exigeants pour les fabricants de beurre et de fromage.

Ou vont les notaires, les médecins,les avocats pour prendre leurs diplomes ;
ils vont & l'école, que ce soit au collége ou A 'université. Monsieur 'inspecteur
Painchaud disait dans son rapport: «Quant aux fabricants qui ne savent pas,
qu'ils aillent & I'écoles  Eh bien, messieurs, ils ne peuvent pas y aller parce que
nous nen n'ayons pas.

Le grand point pour notre société et pour tous les’ intéressés, c'est donc de
promouvoir 'idée de la création d'une grande école d’industrie laitiére, de former
L'opinion daus ce sens, afin que nos législateurs tant au local qu'au fédéral sans
exception prennent cette question en considération, et travaillent de maniére &
provoquer la formation de cette cole. De cette fagon, les fabricants pourront
avoir des diplomes assurant leur capacité comme fabricants de beurre et de fro-
mage. Etide cette fagon, nous ferons prospérer la grande industrie laitire qui
est pour nous la sotirce de tant de profits. :

M. v'ABBE CuarTIER—Comme nous avons 4 combattre un mal qui est bien
enraciné et répandu bien au large dans la Province, j'aimerais qae la Convention
exprim4t un veu auprés des commercants. Les moyens qui sont proposés jnsqu’a

présent deyront, éliminer le mal graduellement. Si les commercants, si les
Messieurs qui sont dans, le hant commerce, . voulaient, nous aider, je pense que lo
mal disparaitrait bientdt. -

Si ces Massieurs refusaignt,pour aucun prix, de prendre de mauvais fromage,
Los; propriétaires de fabrigues, los patrons de ces fabriques. ve.r‘aipm.q,\ei!, moyens
d'avoir des fabricdnts capables de fabriquer wn artigle qui pourmsit allér sur'le
marohé,, Je 'ai pas,do reproches A faire aux commergants,  S'ils ont 4 en sont.
m;?%mem; auils se, mettent, la main sur 13 conscience ep quils viennent &

jtre.aide,
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Nous avons découvert, il Y a deux ou trois ans, qu'il arrivait sur le marché 1a dép
anglais du fromage mélé. Un Monsieur du haut commerce a eu I'honnéteté de Je
la franchise de nous avouer que dans le commerce on méle du fromage. Nous mais il
ne pouvions pas comprendre pourquoi le fromage maigre se vendait presque aussi M.

“cher que le fromage gras, lorsqu’il est parfaitement constaté, qu'au bout de deux & gers, d
ou trois mois, le fromage maigre commence 4 se détériorer et que, plusil est gardé 8 sieurs
en magasin, moins il vaut. Eh bien, ces Messieurddu commerce achetaient un @ constr
certain lot de fromage maigre, et en mettaient un certain nombre de meules dans points
les envois qu'ils faisaient; et lorsque ces meules arrivaient sur le marché, elles mauva
ne donnaient pas satisfaction, et I'on ne comprenait en Angleterre pourquoi le dyen
fromage canadien n'était pas uniforme. On achetait un bon lot de fromage et de Je‘
temps en temps on tombait sur une mauvaise meule. la fabri

De sorte que, je crois qu'il ne serait pas hors de propos que la Convention une.
exprimit le désir que les commergants vinssent & son aide, afin d’liminer com- sont gé
pletement le fromage qui serait de qualité & nous faire perdre notre marché, Ce M

serait une perte énorme pour la province, progret

Avec la safson défavorable que nous avons, s'il fallait perdre notre marché critiqu
d'industrie laitiére, ¢h hen, franchement, je ne sais pas ce que la classe agricole | Ccertain
ferait dans la province. 1l est donc de Pintérat des patrons, des propriétaires de | le.s com

ﬁ'omﬂgeries, et des marchands de s'unir a nous afin d'éliminer tout fabricant vince d

. incapable. : que ga |
M. Saur. CorE—Jespere que M. Chapais, malgré sa grande compétence, me | Pms“ge
permettra de différer d’opinion avec lui sur la question des fabricants. Je ne suis § Ontario

ni patron, ni propriétaire de fromageries, mais plutot fabricant, Permettezmoi | Is

de prendre parti pour ces derniers. Je dois dire que si les propriétaires ne s'en- Canada,
tendent pas pour faire de meilleures constructions, il est difficile pour les froma. | .Cer

gers de toujours faire de bon fromage. Vous direz peut-dtre que c'est au fabri- @ Serait d

cant  voir  cela. Mais ces jeunes gens manquent quelquefois d'énergie, Ils | 1nspecte
s’engagent chez des propriétaires qui les forcent, & cause de la compétition exis- d,O“VTaI
tante, & accepter du lait qui n'est pas trop hon, et surtout a se contenter d'une L'an de
chambre & sécher, qui n'est pas propre & conserver bon, le fromage. quinze |
Il ne faut pas tout jeter sur le dos des fabricants: que les propriétaires four- qui fais
nissént un bon matériel et Je crois que le fromage ne sera Pas aussi mauvais, Ils YolBAY
veulent bien s'instruire, mais il ne faut Pas qu'on essaie de leur faire faire ce qui POPUI?“
n’est pas possible. devraier
Jespére que les fabricants ne m’en voudront pas de prendre part pour eux, et » ..Ie $

si les propriétaires de fabriques et les formiers me trouvent dur, qu'ils donnent auraient
leurs raisons. ‘pliquer :
Le lait est fourni en trés mauvais état ; et ensuite le fromager fait sa part de pour toy
travail plus ou moins bien, mais : i i ire. chaleurs
A lenrs dis

comment voulez-vous que le fromager livre de bon fromage sur le marché ? dés de t
. Trés souvent il n'y a pas de'sa faute, et on ne lui donne pas le temps de faire Car
P'épreuve du lait. La fromagerie est tellement petite gn'on ne veut pas encourir Leur pot
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1a dépense de lui payer un aide. Alors il n'a pas le temps de faire tout Pouvrage.
dJe congois que les fromagers s'ils sont diplémés, pourront étre meilleurs,
mais ils ne sont pas aussi coupables qu'on I'imagine.

M. Cuarats—Je n'ai pas eu l'intention du tout d'attaquer le corps des froma-
gers, dans mes remarques. Mais M. Painchaud dans son rapport mentionne plu-
sieurs défauts qui concourent 4 la fabrication de mauvais fromage : mauvaise
construction, mauvais lait, et incapacité des fabricants. J'ai traité un de ces
points: que les aufres le soient, je ne demande pas mieux. Mais je parle de
mauvais fabricants, 13 ou ils sont; 1a ot il n'y en a pas, je n'en parle pas. Quand
4y en avoir, je sais qu'il y en a,

Je suis prét A admettire qu'il y a beaucoup d’autres causes qui concourent &
la fabrication du mauvais fromage, mais celle de Pincapacité des fabricants en est
une. Je ne voudrais pas laisser croire cependant, que jai dit que les fabricants
sont généralement mauvais : que ceux & qui le bonnet fait s’en coiffent.

M. VarLLancourt—D'aprés le rapport de M. Painchaud, il y a beaucoup de
progres a faire dans la fabrication du beurre et du fromage. Certainement, en
critiquant la position, il ne faut pas dire de menteries, car M. Painchaud nous a
certainement bien donné occasion de parler'ouvertement. Eh bien, je crois que
les commergants pourronttdire que les deux tiers du fromage ‘abriqué dans la pro-
vince de Québec laisse & désirer. Ca me fait de la peine de le dire, mais je pense
que ca fera du bien de le dire. Si notre fromage sur le marché anglais a tant de
prestige, il ne faut pas en donner le crédit 4 la province de Québec, mais &
Ontario,

11 se fait d’auss: bon fromage dans la province de Québec que dans le Haut
Canada, mais le bon fromage est plus général dans le Haut-Canada.

Certainement, le ‘meilleur moyen, pour arriver & améliorer la position, ce
serait d’avoir des inspecteurs qu auraient moins & faire que n'en ont nos
inspecteurs actuels. Je ne veux rien dire de leur capacité, mais ils ont trop
d’ouvrage pour pogvoir faire une inspection avantageuse pour les fabricants.
L'an dernier jairencontré sur la route des inspecteurs qui avaient fait douze &
quinze fromageries dans la journée, et 1d-dessus peut-8tre n'y en avait-l pas trois
qui faisaient du fromage de premidre classe. Et Je leur disais : «Les visites que
vous avez faites aujourd'hui, je considére que ¢a ne vaut pas une piastre pour la
population ; car vous n'avez pas eu le temps d’enseigner aux fromagers ce qu'ils
devraient faire.

Je considére que le moyen le plus pratique serait d’avoir des inspecteurs qui
auraient le temps de passer deux ou trois jours & chaque manufacture, afin d’ex-
‘pliquer amplement aux fromagers les meilleurs procédés de fabrication, Kt cela
pour tous les temps de la saison de fabrication: si l'inspecteur passe dans les
chaleurs qu'il leur enseigne A faire le fromage dans les temps chauds et qu'il
lenrs dise ensuite : quand les temps froids viendront il faudra modifier les procé-
dés de telle et telle manidre. !

Car la plupart des fabricants font le fromage machinalement. Demandez-
leur pourquoi ils font'du fromage taché, ils ne le savent pas; demandez-leur
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pourquoi ils font du fromage ouvert : ils ne le savent pas. Tous les jours il vient
sur le marché, de Montréal du fromage taché, et la plupart des fab;icants ne
paraissent pas en connaitre la cause. ; it

Si l'inspecteur passait plusieurs jours, méme une semaine dans la fabrique,
vous auriez 1a un fabricant qui, 8'il ne connaissait pas tout, aurait appris quelque
chose de la.fabrication. :

Quand au beurre, nous ne faison.s pas de grand progres sur la qualité ; depuis
une couple d'années, je pense que notre beurre au lieu de s'améliorer diminue en

- qualité. Et e regrette que M. Langlois soit parti, car il m’en faisait la remarque
ces jours derniers. Il détaille beaucoup de beurre 4 la ville et quand on détaille
on voit toute la tinette, on voit tous les défauts. ;

. M. Tacré—Et vous payez pour?

M. Vaitancourr—Et nous payons pour. Certainement ce systéme d’inspec-
tion cofitera cher, mais, 13 ot l'inspecteur passera deux ou.trois jours, le proprié-

~taire devra payer ses dépenses, Je ne sais pas quelles dispositions les directeurs
vont adopter & cet égarc ; mais tant que vous n'aurez pas d’inspecteurs qui iront
g'installer dans les fabriques et enseigner aux fabricants en travaillant avec eux,
Je pense qu'on n'arrivera 4 rien en fait d’amélioration rapide. :

Le Révérend Monsieur qui a pris la parole avant moi a fait allusion aux
marchands, Il leur a demané de ne pas acheter de fromage commun. Ce serait
trés difficile, Ce serait changer le commerce du monde. Car dans toutes les
lignes de commerce, on a la premiére, la deuxieme et la troisieme qualité, et dans
certaines localités les deuxiéme, et troisitme qualités se vendent plus vite que la
premiére & cause de la position financiére des gens.

Qnant au fromage écrémé qu'on glisserait parmi des lots de fromage gras,
peut 8tre M, l'abbé a-l-il voulu faire allusion A ce quia été dit il y a trois ans,
lorsque j'étais présent. Mais je ne pense pas que ce commergant ait dit qu’il
s'expédiait du fromage maigre parmi le gras. Il peut s'expédier des lots de
fromage, partiellernent écrémé sans qu'on dise que ce soit du fromage écrémé.
Mais je ne pense pas qu’on mélange du fromage écrémé et du fromage gras. Du
moips je n'en ai pas eu connajssance, L i .

MonsiEvR LE PRESIDENT—Si vous ne 'avez pas fait, un autre peut I'avoir fait.

M, VaiLrancourt—I1 peut s'expédier des lots de fromage maigre, mais sats le
méler avec le gras ; var ce serail, méler du méghant et du bon. e

M. e PrésipeNt—Faites-vous une grande différence, lorsque vous achetez du
fromage, entre le bon et le mauvais? Vous. dites que vous avez visité plusieurs
fabriques, et que. c'es} trés rare de rencontrer du bon fromage. Alors, ily ena
dy bon. Et jo voudrais savoir de vous si, daps I'schat de ces fromages, yons
Gtablisses nne grande. différence dang les prix, Diapres ce quion, entend dire les
prix sont,uniformes : fgai,qqg fait bien p'arriye pas miaux que celui qui fait mal.

M. VauLLancquRT—Clest exagers, :

M. Tacui—Ce n'est pas absolument vrai, mais ¢'est, yrai, dens ung certaine
gpure e ’

mesure. 3
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Prix si la différence entre les deux n'est pas trop grande. Mais lorsque vous
achetez un fromage de premidre qualité, si celui du voisin' n'est que de troisiéme
qualité, certainement on fie 1o paie pas le mdme prix,

M. L PrésirNt—On' ne voit ' pas de différence dang les ventes ; d’aprés ce
qu'on entend dire, c'est toujours de bon fromage qui se fait.

M. VarLLancourr—Je vous ferai remarquer que souvent des fabricants vien-

ge 4 la ville et ils reviennent prétendant avoir vendu par

exemple 9% cents, lorsqu’ils n’ont réellement vendu que neuf cents. TIls préferent
payer dé leur poche la différence, Cela se pratique sur une grande échelle.

M. L Présmryt—Est-ce que les commergants ne so prétent pas A ce jeu-1a ?
J'ai entendu dirs (je ne sais pas si ce sont des mauvaises langues) que les fabri-
cants font avec les marchands le petit marché suivant: Je vais accepter vetre
offre, mais il est entendu que dans l'état de compte que vous me donnerez, ce sera

tel autre prix que vous indiquerezs Pendant ce temps le fabricamt voisin qui
parle franchement se dit: «Clest dréle, je fabrique un meilleur article, et
Je ne suis pas vapable d'arriver., Esi-ce que ¢a ne se pratique pas cela ?

M. Varrancourr—Ca se pratique quelquefois: un homme vient chez nous
ou va ailleurs, il vend son fromage tel prix, et il dit : «Faites-nous donc un hill
d’une cent ou d'une demie cent plus élevé que le prix de vente., Jene crois pas

qu'on fasse un péché mortel en le faisant. (Rires)
M. L Priésient—Clest un péché pas mal grave, je pense, (Rires). Nous
; re que la faute est pas mal grave ;
car vous trompez 'honnéteté des autres, Celui qui est loyal va dire franchement
le prix qu’il a obtenu pour sa marchandise et alors on va lo qualifier de mala-
droit, et I'on se dit : «Ca paie mieux d'aller & Pautre fabrique, allons-y, puisqu’il
a vendu une demie ou trois quarts de cent de pluss Par ce moyen vous faites
perdre ses clients & 'horime honnéte, et vous encouragez la fraude.

M. VarLrancovrr—Celui qui nous demande de luj faire ce comple, ne nous
niet pas au courant de ses intentions; il ne nous dit pas que c’est pour montrer
aux clients ; bien souvent il ne demande ce compte qu'aux,employés de la maison.
Ces employés le font, mais g'ils croyaient qu’en le faisant, ils aident les gensd |
voler, je ne pense pas qu'ils le feraient. * Tout simplement, nous ne
bas les raisons pour lesqnelles ils les demandent,

M. LE Présient—Mais enfin vous étes assez intelli

M. v'anst Cort—Ces messieurs ne disent pas :
ment : Permettez-nous de voler, (Rires).

M. F. X, DareNavrr—Moi-méme Jai eu l'occasion d’expérimenter la chose.
Mon voisin avait vendu son beurre, du mois de Juin, disait-il, 174 cents. Moi je
n'avais pgs eu d’offre pour le mois de juin. Le 15 Juillet, je me suis adressé anx
marchands pour le mois de juin et de juillet et Jj'ai eu une offre: Jjuin, 16
et juillet 163 cents. Je me dis : je ne puis pas accepter ;- mon voisin a vendu 17%
cents, mes patrons vont rester chez eux. Les commergants me répondirent
quils ne pouvaient pas donner plus cher. A la fin d’aoflt, je m'adressai de nou-
veau A trois :lgnaisons de commerce, parmi lesquelles était celle qui m'avait faif

connaissons

gent pour les juger.,
.Volez pour nous, mais simple"
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ane offre pour juin et juiillet. Et aprés divers pourparlers avec les marchands
el un voyage & Montréal, j’ai df yendre les trois mois & 16 cents, bien que la
maison qui m'avait offert 16} pour le beurre de juillet m’eut dit trop tard qu'elle
m’aurait aussi donné 16} cents pour aofit. Cela m’a fait une perte d’une demi
cent pour juillet et aotit. Cependant l'autre beurrerie qui avait vendu 17} cents
fa livre, tout de suite & la fin de juin et juillet, n'a pas payé 53 cents 4 ses
patrons, et moi, j'ai pu payer pas tout-d-fait 56 cents, bien que 'autre eut vendu
13 cent plus cher que moi. Celui qui il avait vendu son beurre, s'était éntendu
avec le fabricant: «Vous allez diminuer le poids et on va dire que la vente s'est ]
faite A tel prix, ¢a reviendra au méme» Kt moi ¢a m’a fait perdre pour mes
patrons % cent sur deux mois.

M. Le PrEsiENT—M. Vaillancourt, vous devriez recommander & vos confréres
de ne pas pratiquer ces choses-1a.

SYNDICATS DE FABRIQUES

M. Tacré—Au sujet de la I'amélioration de la fabrication dans la province, il
est important d'établir quelle est la position de la Sociéte. Si nous n’avons pu
accorder de diplomes aux fabricants, jusqu'a ce Jour, c'est que les difficultés sont
assez considérables,

Nous nous trouvons dans cette position que nous avons une industrie ¢
laitiére, fonctionnant dans toute la province de Québec, c’est a-dire une industrie
Haitiere parfaite, au point de vue de 'organisation, et absolument dépourvue, ou
A peu prés dépourvue d’école. D'un autre c0té, tous ces fabricants, dont un
grand nombre sont parfaitement qualifiés sous le rapport de la fabrication, ne peu-
went pas laisser, detout I'été, leurs fabriques pour obtenir les diplomes que jai
mentionnés tantdt: diplomes qui seraient  la fois une recommandation pour
les Tabricants auprés de ceux qui voudraient les engager, et une garantie pour ces
derniers. 2

Pour Ihiver, nous avons pas d’école ou ces fabricants, occupés '6t6, peuvent
valler. De I3 Timportance majeure, d'obtenir une école sous le plus court délai
possible, école qui fonctionnerait hiver comme 6t6,

Nous avons des écoles pratiques de fabrication qui s'ouvrent quelques jours
avant les autres fabriques. Mais ces écoles étant simplement sous la direction de
fabricants, comme toutes nos fabriques, ne peuvent 8tre constituées ea bureau
d'examen ; elles sont simplement de bonnes fabriques ot les fabricants peuvent se
renseigner sur les bonnes méthodes, Mais ces écoles ne sont pas constituées de
maniére & faire subir des examens, ou  les autoriser & donner des diplomes.

t D'un autre cté, notre industrie laitidre étant organisée, il est absélument
essentiel de prendre des mesures plus efficaces que celles adoptées jusqu'a présent,
Quand 1a sociélé d'industrie laitidre a 6t6 fondée, I'industrie laitiére existait déja ;

. mais les progrés étaientsi peu accentués,que le travail de la 50Ciété a porté 4 plein,
eta produit des fruits considérables. Mais & présent nous sommes arrivés & un état
de perfection, ou plutdt & un degré d'avancement relatif, et le travail qui reste &
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faire est infiniment plus difficile que celui que la société avaita faire au commen-
cement. De 14 la nécessité de changer les moyens adoptés.

Dans les commencements,nous avons eu d'excellents fabricants qui ont passé
dans les fabriques pour enseigner la fabrication. Ils n'y restaient que le temps
le plus court possible, car, ils avaient devant eux une tiche trop considérable
pour leur activité. Malgré toute leur bonne volonté nos inspecteurs n’ont jamais pu
visiter toutes nos fabriques dans le courant de I'6t6. Eh bien, méme cette petite
inspection a produit beaucoup de bien. Mais aujourd’hui, cela ne suffit plus : il
faut modifier les moyens adoptés afin de rencontrer les besoins nouveausx.

Ily a deux ans, la sociélé d’industrie laitiére, & 1’Assomption, proposa que
T'on fit des démarches auprds du . gouvernement pour demander le subventionne-
ment de sociétés de propriétaires, qui se formeraient pour avoir des inspecteurs,
Alpeine un an apres, la société du district de Bedford passait la méme résolution,
Mais, je dois dire, & I'éloge des Messieurs de ce district, qu'ils ont mis cette réso.
lution & exécution avant nous. Le district de Bedford a mis dés 'an dernier, &

“exécution son projet de syndicats.

Afin de résumer cette question, permettez-moi de vous lire cette partie de la
<circulaire distribuée pour annoncer la convention :

«A nos membres anciens et nouveaux, nous avons distribué ce printemps un
programme établissant les conditions dans lesquelles des SYNDICATS DE FROMAGE-
RIES OU DE BEURRERIES pouvaient se constituer. Nous attirons de nouveau Patten.
tion sur ce programme. La société cherche A faire bien apprécier I'importance
majeure quil y a de travailler avec un peu plus d’entente & l'amélioration de la
fabrication. Former un syndicat, C'est, en deux mots, s'entendre entre proprié-
taires de fabriques d'un méme district ou d’'une méme région (mais au nombre de
pas plus de 25 4 30) 1. pour s'engager un fabricant de premiere classe qui aura
la surveillance de la fabrication et de Pépreuve du lait et qui pour cela aura,
constamment pendant tout.l'été, A faire la visite de ses fabriques ; 2. pour sup-
porter en commun les frais de cette surveillance et de cet enseignement. Le
gouvernement local pour 'année écoulée, avait promis de contribuer moitié pour
moitié, aux frais d’enseignement des syndicats ; il n’y a aucune raison de suppor-
ser que cette contribution ne sera pas continuée & P'avenir.

La société de son c6lé prendra des mesures pour préparer les inspecteurs que
les syndicats engageront, g remplir efficacement leurs fonctions.

Devant le bureau de direction, hier soir, il a été question de nouveau de cette
organisation de syndicats; nous savons quei, sans que cela ait transpiré beaucoup

* dansle public,nous pouvons compter sur onze ou douze régions qui vont s'organiser
de cette fagon-13. Chaque propriétaire de fabrique s’engage 4 souscrire un certain
montant,—soit un montant absolu, égal pour tous, soit un montant proportion-
né & l'importance diverse des fabriques. Le montant souscrit servira & engager
un homme, un bon fabricant, recommandé par la société d'industrie laitiere,

' pour faire constamment pendant la saison prochaine, la visite des fabriques for-
mant partie de chaque syndicat. :

Remarquez une chose: les syndicats ne peuvent pas s'organise: avec plus de
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trente fabriques. L'inspecteur aurait tropa faire. 8'iln’ya que vingt fabriques
qui s'organisent c’est encore mieus, car, elles auront plus souvent les services de
I'nspecteur. : { ) i i

Enfin vous pouvez supporter facilement les frais de cette inspection; ces frais
ne sont pay trés considérables. - Vousn'aves pas ‘besoin de demander un homme
4 qualités transcendantes, que vous. paieriez un prix trés élevé. Le salaire payé
4 un bon fabricant suffit, car, il n’est pas plus fatiguant, de' s'engager & voyager
que de s'engager & travailler pendant toute la saison. Et fout en acceptant le
salaire d'un fabricant, ces inspecteurs y ' trouveront leur compte par la réputation
qu'ils gagneront ainsi. De sorte, que je crois qu'il sera facile d’avoir un inspec-
teur pour le salaire qu’on donne, généralement & un bon fabricant, de $250 & $300.

Les dépenses accessoires que l'inspection peut occasionner ne seront pas consi-
dérables. Nous avons: estimé ces dépenses au chiffre de $100 & $150. Mais M.
Fisher m'a dit hier soir que I'inspecteur parfaitement qualifié, engagé par le syn:
dicat du comté de Shefford, avec un salaire de $500 n’a ajouté aux dépenses du
syndicat que la somme de $50 et quelques piastres:dans le cours de P'été, le syn-
dicat ayant fourni un cheval A cet inspecteur, pour aller de fabrique en fabrique,
et chaque fabricant se chargeant de recevoir Pinspecteur! lorsqu’il passait. Il
n’est pas difficile pour un fabricant d’amener Pinspecteur prendre ses repas a la
maison, et ses frais se monteraient & peu de chose.

Dans tous les cas, $100 & $150 couvriraient amplement toutes les dépenses, et
d’aprés toutes les apparences, le Ministére de I'Agriculture fournira la moitié de
la somme nécessaire pour payer les frais encourus par le syndicat, jusqu’d con-
currence de $250. 8i 25 fabriques sassoriaient, elles n'auraient donc i payer
chacune que $10 pour atteindre cette somme maxima de $250. Et je dois dire
que des fabriques de la province de Québec, il W’y en a peut-étre pas une qui ne
perde pas cing fois $10 dans le courant de I’année, par lafaute du fabricant ou
des patrons,—par suite de I'ignorance des fabricants ou par suite de la mauvaise
condition du lait fourni par les patrons, {

Au lieu d’dtre une charge pour la fabrique, cette contribution dans le fonds
des syndicats serd certainement une source de profits énormes. Le prix moyen
pay6é dans la région de 'ouest d’Ontario est certainement en moyenne trois quarts
de cent & une cent plus élevé que celui obtenu dans la province de Québec. Jai-
merais que les commergants.me confirmassent dans cette opinion, si j'ai raison.

M. VaiLLancouRT—Une cent c'est peut-dtre un peu fort, mais trois quarts de
cent est exact. 4 3 :

M. Tacué—Si nous pouvons arriver a atteindre ce point, ce sera immense 3
que chacun calcule I'importance de ces chiffres.

Ensuite, un résultat tangible que produira cette inspection, ce sera de rendre
la fabrication dans une certaine région, soit comté ou district, uniforme. Pour
obtenir de bons prix, il faut deux choses : il faut non seulement que vous fassiez
de bon fromage, mais il faut que votre voisin fasse de bon fromage. 8i toutle
monde fait mal 4 ¢oté de vous, vous pourrez obtenir quelque chose, mais vous
¥ous sentirez toujours des gens & vos colés qui font moins bien que vous. Sivous
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avez un inspecteur chargé de donner une direction uniforme aux fabriques qui
Yous entourent, la fabrication s'améliorant d'une manidre générale, vous aurez
plus de facilité & maintenir vos bons prix. H

... Je prie M, Fisher, de Knowlton, et M; Foster, qui ont été tous deux 1les pro-
moteurs de cette organisation des syndicats dans, les comtés de Brome et Missis-
quoi, de nous dire quels, onkéié les résultats obtenus, cette année, dans leurs
arrondissements par ces syndicats.
M. Fisuen—»Monsieur le Président et Messieurs,

Il est bien difficile pour moi de m'exprimer en frangais et j'espbte que vous
me pardonnerez mes faules de pronouciation et de «langage, dans le cours des
quelques explications que vais vous 'donner an sujet des syndicats tels qu’établis
chez nous, cette année. i

Nous avions diverses fabriques faisant chacune 4 sa fagon, un fromage diffé-
rent, tandis que les commergants désiraient toujours avoir un produit uniforme,
Nous nous sommes apergus que ces commergants seraient préis & nous payer un
plus haut prix pour notre fromage s'il était fabriqué d'une maniére uniforme dans
tout le district.;. Le seul. moyen que nous ayons trouvé pour obtenir cette unifor-
mité, a été d'instruire tous nos fabricants d’aprds la méme méthode. Dans ce but,
nious nous sammes décidés & engager un jinspecteur qui consucrerait tout son
temps & nos fabriques. j :

Nous avons engagé un fabricani recommandé par M. Robertson, le commis.
saire;d'industrie laitidre pour la puissance du Canada, un homme bien renseigné
e bien capable. Pendant toute la saison passée Monsieur Wherry a donné toute
sonattention & 30 fabriques seulement. On me dit que M. Painchaud et M. Coté en
ont visité chacun peut-8tre 150 ou 175 pendant lé méme temps. Je suis convaincu
que toutes ces fabriques ont(tiré quelque profit de ces visites, mais, ce n’est pas
suffisant ; une seule visite dans la saison ne suffit pas. i ‘

« Notre inspecteur a fait 4 visites et plus 4 chaque fabrique et & chaque visite il
apassé toute la journée 4 travailler avec lo fromager et 4 lui donner les instruc-
tions nécessaires, 3

J’ai honte de dire que malheureusement notre inspecteur atrouvé qu'il y avait
dans notre district beancoup de mauvais lait, Au commencement de la saison il a
trouvé que 11 pour cent des patrons mettaient de l'eau dans leur lait ou écrémaient
le lait; et, plus tard il a trouvé Jjusqu'a 17 pour cent.

Chagque fois qu'il a constaté ce malheureux 6tat de choses il a écrit tout de
suite aux patrons, et il 4 donné avis au comité, qui a réglé la chose. Nous avons

.constaté que les fraudes' ont beaucoup diminué en conséquence ; elles ne sont

DPas encore complétement dispa.rue%\mail, elles ont beaucoup diminué,

Comme M. Taché vous I'a dit; les:dépenses pour cette inspection se sont
montées chez nousd peu prés $550 piastres pour la saison.  Voicl comment nous
avons prélevé cet argent: chaque fabriqueia payé 50 cents par tonue de fromage
produite par elle, et cette (taxe ou’ souscription 'des patrons nous a fotirni i peun
Drés $400 pour la saison, les trente fabriques ayant produit 4 peu pras 800 tonnes
de fromage. Nous avions aussi la promesse du département & Québec qu'il
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paierait jusqu’d concurrence de $250 & notre syndicat—Les fabricants et les
patrons sont tellement satisfaits de la manitre dont les syndicats ont fonctionné
cette année qu'il y aura 'année prochaine 60 fabriques qui réclameront I'inspec-
uion ; cest-d-dire qu'il nous faudra l'année prochaine deux inspecteurs au lien
d'un. ! :

Je suis parfaitemeut convaincu quil faut & la province de Québec plus que
deux ou trois inspecteurs; la tAche est trop considérable pour ce petit nombre,
11 faut absolument que I'inspection soit locale, et que les gens dans chaque loca-
lité s'intéressent assez & linspection pour en supporter une partie des frais.

On a demandé aujourd’hui, I'établissement d’nne école de fabrication. J'ap
prouve ce dessein, mais, je considére, Messieurs, que c’est une question qui ne
devra étre résolue que plus tard. Pour les fabricants qui sont maintenant dans
le métier, il est presque impossible d'aller & 1'école. Mais avec ce systéme d’ins-
Dection locale, il y aura des écoles de fabrication partout dans la province de
Québec.

Ces inspecteurs ne sont pas 13 en effef seulement pour faire I'épreuve du lait,
mais, aussi pour instruire les fabricants,

Cette année, un fabricant voisin me disait qu’au commencement de la saison,
il n’avait pas voulu de I'inspection, qu'il n'avait pas souscrit, mais qu'a la fin de
la saison il avait bien vu qu'il n'avait pas pu vendre son fromage aussi cher que
ceux qui avaient eu le bénéfice de linspection. Etil demandaa Pinspecteur de
faire la visite de sa fabrique. En deux occasions, l'inspecteur lui dit pourquoi i
Wavait pas fait de bon fromage. C’6tait dt & une petite faute, une petite erreur
de fabrication, qui pouvait se corriger en cinq minutes. Depuis, ce fabricant a
fait du trés bon fromage et a réussi trds bien. §'il avait eu cette visite d’inspecteur
au commencement de la saison, il se serait sauvé, me disait-it, une perte de $200,

Je crois done, Messieurs, qu'il est trds important que nous organisions ces
syndicats partout dans la province de Québec. Comme M. Taché vous I'a trés
bien dit, il ne suffit pas que nous fassions un bon produit, il importe & chaque
fabricant que son voisin fabrique aussi bien que lui. L'inspection locale pour-
voiera i cela.

M. FosTER—Je regrette de ne pouvoir vous adresser la parole en frangais,
assuré que je serais d'dtre parfaitement compris de vous tous. C'est avec un
grand plaisir, soyez en surs, que J'assisle & cette convention : ce sont les réunions
de.ce genre qui donneront i la province de Québec la place quelle doit pcouper
dans le monde comme pays producteur dé beurre et de fromage,

Quant aux syndicats je considare que C'est par eux seuls que nous arriverons

d nous procurer cet inspection sévére de nos fabriques au moyen de laquelle-
nous atteindrons la fin que nous cherchons.

Je ne crois pas que l'inspection soit une chose pratique 4 moins de la restrein-
dre A de petits districts comprenant au plus 25 fabriques.

Un inspecteur qui a plus que ce nombre de fabriques, n'a pasle temps de
faire I'épreuve du lait. Or, dansle district de Bedford, cette année dernidre, je
dois dire que beaucoup de lait venait aux fabriques dans un état & peine convenas
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ble pour dtre donné aux porcs. Un inspecteur local pourra remédier a cet état de
chose, tandis qu'un fabricant ne peut le faire : eelui-ci a des amis contre qui il he
veut pas agir ou d’autres contre qui il n’ose pas agir. Un inspecteur, aw contraire,
n’a aucune raison de se taire ; il dénonce la chose 1mméd|atement au comité qui
prend les moyens de faire cesser les abus.

Je vous remercie de m'avoir donné l'occasion de vous donner ma fagon de
penser sur cette question. J'espére que nous pourrons arriver par nos efforts
communs & organiser ces syndicats, car, je crois que c'est le seul mode d'inspee-
tion pratique.

M. Tacugé—Pour conclure je désire faire quelques remarques afin de biem
établir la position de la société. Dans le bureau de direction hier soir, il a été
décidé que l'inspecteur de la société pour ’an prochain donnerait tout son termps
4 la surveiliance des sous-inspecteurs des syndicats; de sorte que les membres
de la Société pourront compter sur ceci: qu'd moins d’entrer dans les syndicats,
ils n'auront pas de visites de os inspecteurs, qui donneront tout leur temps & la
surveillance des inspecteurs de syndicats La question est tellement importante,
que nous avons dit: il vaut mieux supprimer complétement I'inspection aﬁn
d’arriver & établir I'inspection par syndicats.

Il serait important aujourd’hui en convention de passer une résolutlon
recommandant de nouveau 4 l'attention de I'honorable commissaire de 'Agricul
ture et des membres du gouvernement le projet des syndicats. Le département
de I'Agriculture a un dossier qui explique les détails du fonctionnement des
syndicats: le programme méme qui a été distribué ce printemps; et vendredi
matin une délégation descend & Québec pour rencontrer le commissaire de
I'’Agriculture et faire de nouveaux efforts auprés de lui pour que ce projet prenne
une forme définitive, afin que nous puissions nous occuper dés & présent de
former des syndicats dans la province de Québec.

Pour organiser ces syndicats, il faudra quelques arrangements spéciaux; il
faudra unir les efforts des directeurs a ceux des fabricants. Si vous voulez faire
des efforts pour organiser ces syndicats dans votre région, nous vous enverrons
yuelqu'un pour vous aider.

M. le Président nous donne les plus belles espérances sur l'aide que le gou-
vernement nous destine. Il ne nous reste qu'd donner le dernier coup de collier.
Et il serait bon peut-8tre de passer tout de suite cet aprés-midi une résolution
demandant au gouvernement de s'occuper de cette question si personne ne
trouve qu'elle présente des inconvénients.

Il y a ici nos juges naturels, les acheteurs, qui sont représentés par plusieurss
marchands de Montréal, et j'aimerais beaucoup 4 entendre leur opinion person-

. nellesur le fonctionnement de ces syndicats. M. Vaillancourt, M. Pickett, M.

Scott, M. Wilson et quelques autres pourraient peut-8tre nous du'e cequ’ 1lsan
pensent. 3
M. VaiLeancourt—Je n'ai pas eu occasion d'acheter du fromage 14 od il ya
des syndicats de formés. Mais M. Pickett, qui représente une des plus grandes
maisons de Montréal, pourra, je crois, en dire quelque chose.
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I ..ch i i nt‘aupara-
vant et je sais comment elles. fonctionnent aujourd’huj, ;

Les 8500 dépensées pour et objet sont une bagatelle comparées au bien qui
emest résulté. C'est la seule organisation d’ingpection qui soit pratique. J'admets
que cette 50Ci6té, par ses inspecteurs a pu faire du bien dans la provinge; par le
Passé ; mais, il'ne faut pas_oublier, comme I'a dit M. Taché, que le fromage du
HauLCanada,_se vend au moins trois quarts de cent de plus
vince de Québec, Eh bien, si nous voulons améliorer la qualité de notre froma.
ge, le seul moyen c'est d'avoir Iinspection locale, :

Je ne connais Pas un seul district de 30 fabriques,cette année,
dueaa moins 5 fois le colit de I’

inspection par le mayvais fromag
M. TacE—Remarques que M. Pickett repré

Ayer, une des plus grandes maisons de Montréal,

M. PickeTT—Lo meilleur plan, je crois,
syndicats ce serait dans chaque district de choisir le meilleur fabrigant qui s'y
trouve et de I'envoyer dans le Haut-Canada pour 8'y. instruire, Un tel fabricant,
parlant le frangais sa forait plus facilement comprendre, que les fabl:gcaut-s venant
directement du Haut-Canada,

M. Tacng—Crest intention de la SociéLé d
Sonne qui soit parfaitement au- courant de c
que si les sous-inspecteurs 'y vont Pas, Tinspecteur saura ce qui 'y fait, et leg
syndicats bénéficieront des connaissances de notce inspecteur,

. PickeTT —~Dans Ontario la fabrication commence plus 4 bonne heure ;
TI'hiver se termine plus tot qu

e dans le Bas-Canada et nos fabricants peuvent aller
s'instruire dans les fabriques d'Ontario avant L'ouverture des notres,

M. WiLson—J'endosse ce qu'ont dit les personnes qui m’ont précéds, Si vous
voilez conserver votre réputation et lutter avec I'Ouest, il faut que vous ayez un
inspecteur par 25 ou 80 fabriques. Nous avons icj aujourd’hui un_homme guia
été 3 semaines A Brockville et il peut di i
ville. - Je ne vois Pas pourquoi nous ne ferions
Bas-Canada que dans e Haut. Nous avons d'aussi bon lait-dans
que dans le Haut, si seulement les patrons veulent en avoir soin, |

te partie du pays serait d'avoir une école oy Jog
fabricants pourraient se procurer des diplémes, Nous avons beaucoup de fabri-
cants dans le Bas-Canada qui ne sont pas qualifiés; et si vous alles 4 leurs fabri.
ques et si vous leurs offrez moins pour leur fromage, ils disent: | Nous paierons
eplutdt cela de notre poche, que de laisser savoir aux patrons que notrs fromage
«n’est pas aussi bon que. celui du voisin, » Je ne vois rien qui ferait autant de

bien qu'une école. Le gpuv’pmement‘.aqtuel est—trés

J -généreux, jo ne vois Ppas
pourquoi il ne suhventioqneraip pas cette école.

M. v'ssBE MoNTMINY—A propos d’école d'i
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trés importante. Je pense qu'il serait trds utile de passer une résolution deman.
dant au gouvernement de s'en occuper. Tl doit y avoir dé&jl une écols subven-
tionnée par le gouvernement, & 1"Assomption : est-ce que cette école a fait rap-
port? :

M L Paésipenr—Avant cet autemne, il n'y avait pas e de rapport.

M. v'apné MonTuINy—Ne sorait-il pas bon d'attirer l'attention sur ce point
afin que le'gouvernement fasse quelque chose, soit en augmentant cette école,
soit en supportant deux écoles, 'une au Nord, I'autre au Sud, ou les fabricants
Ppuissent prendre leurs dégrés, et acquérir les capacités voulues.

A propos de mauvais fabricants, comme directeur, j'aime & 8tre bien compris,
et 4 définir ma responsabilité : quand nous parlons de mauvais fabricants, nous
voulons prendre la défense de lindustrie natiorale et protéger les fabricants
capables, afin que nous Dpassions pas tous pour des incapables. Avec des écoles
@industrie laitidre qui formeraient des jeunes gens compétents et leur livrerajent
des diplémes, nous arriverions plus stirement au but que nous nous proposons.

M. LE PrésipEnT—I1 Y a déja différentes écoles dans la province de Québec
subventionnées plus ou moins par le gouvernement, pour tacher de propager les
saines méthodes; mais comme on I'a fait remarquer il y a un instant, ces écoles
s'ouvrent pendant la fabrication générale. les fabricants ne peuvent pas s’y
rencre & moins d'dtre remplacés dans leurs fabriques. 11 serait désirable qu’a-
vant de s'engager dans une fabrique, le jeune homme passit un assez long temps
dans une de ces écoles, surveillé par des hommes compétents, pour comprendre
la fabrication, et pour atre digne de racevoir un certificat. ;

1l y en a qui ont 616 chez M. Archambault ou ailleurs et qui ont fait de bons
fabricants, mais la convention'n'a jamais jugé a propos de donner de certificats
craignant de blesser les susceptibilités de celui-ci on de celui-1a.  Etalors il en
est résulté ce qui existe aujourd’hui : que la plupart ont 6té passerun mois, deux
mois dans une fabrique et qu'ils 88 sont ensuite engagés chez un patron en disant
qu'ils avaient servi sous tel maitre, mais n'ayant aucun certificat démontrant cela.

Si l'éléve reste un assez long temps dans la fabrique, pour apprendre le
métier, le chef de fabrique pourra lui donner une honne mention de capacité.
Avec le systéme proposé de syndicats nous pourrons remédier en grande partie &
I'étatde choses actuel. Tl a ét6 question hier, dans le bureau ds direction de nommer
un comité composé de troishommes compétents qui feraient I'examendes sy ppliques
des candidats & l'inspection des syndicats, et qui leur feraient Dasser un examen’
et en leur faisant subir cet examen,pourraient leur donner quelques notions com-
plémentaires, s'ils ne sont pas parfaitement compétents. Je crois que par 13 nous

- commencerons & remédier 4 'état de choses actuel. Nous pourrions arriver A ce

résultat plus rapidement, il est vrai, mais ce serait un changement trop radical
pour le moment. 7

Vous savez qu'il est question’ d'avoir une cole d’Agriculture dans le genre &
peu prés de'celle de Guelph, Ontario. Dans mon opinion, je cr%is; que lorsque
cette école d’agriculture ‘sera formée elle isera compldte. Il n'y a pasde doute
qu'on y adjoindra une école d'industrie laitibre pour former les jeunes gens &
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tout ce qui concerne’ 'agriculture. Clest mon opinion que j’exprime dans ¢e
moment. Mais c’est une affaire arrétée qu'il y aura une école d’agriculture, &
moins -que la majorité de la chambre ne 8'y oppose. Eh bien, j'ai conflance
qu'elle sera aussi compléte que possible. Mais en attendant il west pas mal de
baser des résolutions pour énoncer l'idée de la convention. \

M. DuseavLt—A mon point de vue les syndicats seraient le moyen le
plus stir d'atteindre. le but que nous poursuivons. Je suis fabricant depuis 11
ans : je dois connaitre mon métier. Et permeltez moi de dire que, d'aprés mon
expérience, les fabricants, & Pécole, pourraient bien obtenir leurs diplomes et
qu’ensuite, quand ils en viendraient 3 la pratique de leur métier, ils ne s'en mon-
treraient pas plus compétents. J'ai dressé moi-m3me des jeunes gens qui étaient,
80us ma surveillance, de bons fromagers, et qui se négligeaient aussitot qu'ils
6taient laissés & eux-mémes. On voit cela dans toutes les professions et dans tous
les métiers. C'est pourquoi Je pense que l'organisation des syndicats est préférable
a I'établissement d’écoles pour arriver au perfectionnement de la fabrication.

Moi-méme élant fabricant et propriétaire, je surveille mes fromageries et
mes fromagers et souvent jai constaté qu’un petit conseil est d’'une grande valeur
J’ai vu de bons fabricants, parce que je les avais laissés un certain temps sans
surveillance, me faire subir des pertes par suite du mauvais lait qu'ils recevaient.
Ils me disaient~qwiils n’avaient pas réussi leur fromage parce qu'ils avaient regw
du mauvais lait ; mais ils n'auraient pas d0i recevoir ce mauvais lait. Un
inspecteur qui aura la science voulue, qui visitera les fromageries assurera mieux
que n’importe quoi la fabrication d’un fromage uniforme et de premisre qualité,

Pour ma part jai plusieurs fromageries, et je serai prét & m'enrbler dés
qu'on voudra former un syndicat de mon coté, Sans me flatter, je pense que je
ne suis pas un des plus mauvais fabricants de mon c0t6, mais il m'arrive comme
aux autres de porter du mauvais fromage au marché,

M. L'apstt Coté—Je crois qu'il ne serait pas mal non plus que I'inspecteur
n'annongdt pas i coup de clochelte sa visite dans la paroisse. (Rires)

M. Cuara1s—Nous avons discuté amplement la question qui est devantmous,
et je crois qu'il serait bon, comme I'a dit M. Taché, que la convention mit la
discussion sous forme de résolution, Dabord, pour les syndicats, (ceci me parait.
le point important) nous demanderions au gouvernement de persévérer dans la
politique qu'il a adoptée ; et ensuite nous pourrions passer une résolution géné-
rale sans nousadresser & personne disant que nous sommes convaincus que la fon-
dation. d'une école, ou les Jeunes gens pourraient apprendre la fabrication et
prendre des diplomes est une idée exceilento et qu'on doit mettre, en . pratique le
plus tot possible. Quant aux syndicats, comme je I'ai déjd dit, nous nous adres-
serions au ‘gouvernement et nous lui demanderions de continuer sa politique
pour cette année. :

M. e PrésinEnt—L'idée de M, Chapais est trés judicieuse, et je crois qu'il
vaut mieux cette année nous borner aux syndicats. Il vaut mieux demander gra-
duellement et mfon pas tout & la fois. :

M. Tacué—Nous avons encore parmi nous un des pionniers de l'industrie -
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laitidre dans les cantons de 'Est; M.le Colonel Patten. -Nous n'avons paseu le
plaisir de le voir souvent parmi nous, mais dans le travail fait auprés des gouver-
nements, M. Patten a toujours été un des mieux en vue. Jespére qu'il voudra
bien faire quelques remarques au sujet de la question traitée & I'heure g\:'il est.

M. Parren—M. le président et Messieurs: Ma position aujourd’hui, me
rappelle un incident historique avec lequel vous 8tes tous familiers. Lorsque
Lafayette vint en Amérique et que Washington lui offrit un commandement
dans I'armée, il répondit : «Je suis venu ici pour apprendre, et non pour ensei-
gner., Je pourrais vous dire la méme chose.

Si je connais peu votre langue, en revanche je connais bien cette localité, et
c'est pour moi une source de plaisir que de venir aujourd’hui vous féliciter sur
le progrés que vous avez fait. Voild 18 ans que jai fait la connaissance du pays
situé au Nord. Pendant un certain nombre d’années, j'ai voyagé dans les parois-
ses an Nord, et j'ai visité les sources dans le voisinage de Saint Léon.

Jai entendu conter, alors, & propos de cette source de Saint Léon, une légen-
de qui peut se rapporter a 'industrie Jaitiere. Dans les vieux pays d'Europe, il y
a des centaines d’années, dit-on, on parlail d’une certaine fontaine de Jouvence
dont les eaux restauraient la vigueur de ceux qui les buvaient. Et 1’on dit qu'a-
prés avoir parcouru bien des pays 4 la recherche de cette fontaine, les voyageurs
vinrent au Canada, remontérent le Saint-Laurent et arrivérent enfin & cette petite
rividre le soir 4 la brunante. Ils burent de ’eau de ces sources et le lendemain
matin, quand ils se réveillerent, ils se cherchaient les uns les autres. Ils étaient
redevenus jeunes, et ne se reconnaissaient plus.

Je me rappelais cette 16gende, il y a quelques temps, en visitant les fabriques,
dans le voisinage de Yamachiche, et en arriére, et je me disais : certainement ces
fabricants ont dft boire quelqu'eau de Jouvence, ont dd trouver quelque chose
qui leur a donné un regain de jeunesse, quelque chose qui nous manque dans
n0Ss parages.

Je vous félicite d’avoir ce quelque chose qui vous a permis de dépasser les.
fabricants des autres parties de la province. Je suis heureux que sdus l'impul-
sion de mes amis Foster et Fisher, 'industrie laitidre ait pris parmi nous, dans
ces derniers temps, un développement nouveau ; et cela, surtout en vous imitant,
vous, Messieurs de la société de l'industrie laitiére de la province de Québec.
Celte idée de l'organisation des syndicats a pris naissance dans votre société
d’industrie laitidre et nous n'avons fait que vous imiter. Je vous [élicite des
progrés que vous avez accomplis. - C'est vbus que nous suivons et non pas les
gens d'Ontario. : .

Aprés tout, la difficulté ne cousiste pas tant & faire de bon fromage, je sais
que vous faites du fromage aussi bon que la province d'Ontario ; mais, ce n'est
pas seulement la différence de qualité qui fait la différence du prix. Permettez-
moi & ce propos de vous citer un fait. ‘(

Dans la Nouvelle-Ecosse, un de mes amis s'est mis en téte d’établir des fro-.
mageries, et dans ce but il s’est entendu avec 8 fromageries conduites par des

gens de Québec. Il a fait une qualité de fromage qui s'est emparé du marché
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de Halifax. Et ]a raison en était, bien simple : c'est que les citoyens dle Halifax n'a-
valent pas eu le plaisir avant ¢a de manger de bon' frolmag',e.' Tout le fromage
Venant de la province de Quéhec 6tait commandé 4 Mmtrﬁgﬁ, at sur enquéte, j'ai
découvert que ce mayvais fromage qu'on expédiait de Montréal, comme ayant 6t6
fabriqué dans la province de Queébec, venait d'Ontario. {Rires) :

Les gens d’Ontario ont donc ure combinaison qui leur permet de metire sur
le marché tout leur fromage comme du « Gilt Edges. Ils envoient 4 Montréal
leur fromage inférieur, et lorsque les gens de la Nouvelle Ecosse ou d'ailleurs
demandent dy fromage, il est expédié vers 'est comme venant de Québec,

11 faut donc que vous vous combiniez pour arriver & vous débarrasser de votre
mauvais fromage, pour envoyer tout ce mauvais fromage a Halifax ou 4 Saint
Jean comme venant de 1a province d'Ontario. (Rires)

M. Tacué—Je suis prié de vous soumettre Ia résolution suivante au sujot
du projet de syndicats; cette résolution est proposée par M. I'abbé Chartier et
appuyée par M, le Docteur Bruneau.,

¢« Les membres de la Société d'i

adopté le printemps dernier par le département @’Agriculture ; monsieur le pré-
sident et les officiers et directeurs de la soc16té étant chargés de communiquer ce
Vveu & 'honorable Premier et Ministre de I'Agriculture, »

M. le Président demande T'opinion de ia convention sur
est déclarée adoptée & 'unanimité,

M. Narcisse MerTEz—On a fait des remarques sur la maniére de faire le
fromage et le beurre, de former des syndicats, &c, mais & mon avis ona oublié ou
«dumoins I'on n'a pas traité une question importante, J'aimerais, M. le Président, &
savoir si la convention a lintention de s'intéresser 4 la vente du fromage et du
beurre. Je pense que cest le point principal, aujourd'hui,

M. HERREBOUDT—Je compte aussi dire quelque chose sur la question de la
vente du beurre, du fromage et des mufs. Je suis Belge, et je désire établir un
commerce direct entre le Canada et la Belgique,

Vous venez de perdre yn marché trés important pour vous, celui des Etats-
Unis. Je crois que nous POUYVONS vous en offrir un qui offre tout autant d’avan-
tage si pas plus. Je pourrai, par des statistiques, que j'ai prés de moi, mais que.
Jje n’ai pas ici en ce moment, établir I'importance de ce marché que vous ne con.
naissez peut 8tre pas. Je demanderai donc 4 ces personnes qui sont intéressées &
la fabrication de vouloir bien assister  la séance ce soir.

cette proposition qui

Au sujet de Iélection des officiers de la société qui a eu lieu & la fin de la
séance de I'aprés-midi, nous extrayons ce qui suit du compte rendu de la conven.
tion, publiépar le Sorelois:

« Lorsqu’est venu le temps d’élire le vice-président, M. 1’abbé Char
reur du séminaire de 8t-Hyacinthe, qui occupait ce poste 'année
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décliné une réélection pour des raisons de santé, et a proposé le nom de notre
concitoyen, M, le docteur Bruneau,faisant en méme temps de ce dernier un éloge
bien mérité. s : b 5 : :

M. I'abbé Coté a appuyé chaleureusement cette proposition.

Le président, M.’ Bernatchez, ‘s'est aussi’ plu A resonnaltre les titres de M. le
docteur Bruneau, et Celui-ci réunissait les suffrages 'unanimes de 'assistance i
mais, par un sentiment de délicatesse et ave¢ un tact qui lui font le plus grand
honneur, il a demandé que le choix tombdt sur M. I'abbé Montminy, faisant res-
sortir le prestige que donne & une association de ce genre la présence.d’un mem-
bre du clergé parmi ses principaux officiers. .

La convention se rendit aux raisons de M. Bruneau et M. I'abbé Montminy
fut élu vice-président.

L’on trouvera aux minutes de l'assemblée la liste des officiers et directeurs
élus.

N. B.—Depuis la convention, la direction de la société s’est activement occupée 4 faire
avancer cette-question des syndicats qui est mai réglée, pour le plus grand avantage
de notre industrie laitiére, Nos lecteurs trouveront, & la tin de ce rapport, le texte d'une

loi passée 4 la derniére session et du programme adopté pour le fonctionnement des syndi-
cats, Un bulletin t ces d s a été imprimé et distribué; on peut encore

en obtenir des copies en s'adressant au secrétaire de la société. Ce bulletin contient des.
renseignements utiles i ceux qui désirent organiser un syndicat dans leur région.

ENSILAGH

REMARQUES SUR LES TRAVAUX DE LA STATION EXPERIMENTALE PAR M. L’ABBi
CHOQUETTE.

Monsieur le Président et Messieurs,

Ce n’est pas une conférence que jlentreprends de vous faire ce soir, Je viens
seulement vous présenter le premier rapport de la station expérimentale de la
Proviuce de Québec, et ajouter quelques mots, quelques notes, que le temps ne
m’a pas permis d'y faire entrer.

La question de I'ensilage, vous n’en serez pas surpris, a occupé la majeure
partie de mon temps pendant cette annse. Cette question, comme vous le savez,
est une question capitale. [Elle fait 1a matidre de la conversation journaliere de
la classe agricole. Elle vient'd’dtre mise par nos législateurs au rang des ques-
tions dignes d’occuper leur attention.

D'autres conférenciers viendront vous faire connaitre lo silo, la maniére'de
le construire, la manitre de cultiver le blé-d’inde pour remplir convenablement
lesilo, Pavantage de cette nourriture, Pour moi, je ne veux considérer ce soir
qu'un cOté de la question, vous parler un peu de la partie technique du sujet.
Nallez pas vous effrayer : je ne veux pas fatigner vos oreilles d’expressions chi-
miques ou bactériologiques. Je veux seulement vous faire connaitre ce qui se
passe dans le cas particulier de la fermentation du blé d’inde.

La question n'est pas oiseuse. 11 est bien vrai que le monde a vécu des années
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sans connaitre la nature de la levure de biére, non plus que celle du ferment du
vin. Mais aujourd’hui, on est curieux-de tout savoir. Et celui qui a pu décou-
vrir un secret de la nature ou un de ces phénomeénes si curieux de la fermentation
doit dtre excusable d’en faire part 4 ceux qui I'environnent,

On a appelé 'ensilage une vonserve: le mot est assez juste; il .a été bien
trouvé, en ce sens que d’abord, il est bien compris, et qu'ensuite il indique un ar-
ticle de lindustrie. Pour cette raison je pense qu’on doit le conserver. Cepen-
«dant il n’est pas tout-d-fait Juste ; car l'ensilage n’est pas un arlicle de conserva-
tion ; cen’est pas un fruit conservé en vase clos dans un milieu antiseptique,
Cest une substance en décomposition, et méme en décomposition active,

Une énorme chaleur se développe dés les premiers jours de la fermentation,
comme le savent tous ceux qui ont fait des silos. Des les premiers jours, la tem-
rérature s'éléve & 150° Fahrenheit. 11 Y a donc combustion, il y a du feu, et la
premibére question qu'on doit se poser quand on étudie ce phénomene doit btre ;
quel est le chauffeur et quel est le combustible ? :

Le chauffeur s'appelle légion ; il y en a en effet des millions. Ce sont ces
petits organismes microscopiques qui jouent un si grand role dans la nature, et
que les médecins appellent & leur secours chaque fois qu'il g'agit de définir ou de
traiter une maladie nouvelle.

Le cultivateur est en lutte constante avec ces petits organismes. Ce sont eux
par exemple, qui en se développant font sfirir le lait, rancir le beurre. 1ls dévo-
rent sa moisson, ses fruits, sa viande. Ils se nourrissent de son pain, et s'énivrent
de sa biére et de son vin.

Mais I’homme est plus fort que ces organismes, et & un moment donné, il a
* appris & les saisir, et & les enfermer dans un espace réduit, ou il les force a tra-
vailler le jour et la nuit : c'est le travail de l'ensilage.

Le cultivateur enferme dans le silo trois genres d’organismes qui sont A 'eu-
vre plus.ou moins activement. Ce sont d’abord des ferments, des levains ; ensuite
toute une classe qu'on appelle les bactéries ; et finalement des moisissures. Parmi
ces ferments, il en est un doutle role est distinct. Il ne travaille que dans des
conditions exceptionnelles de température et d’humidité, sur des matidres tres-
propres, choisies, sur des sucres préparés convenablement. On aimerait beaucoup
en certains quartiers  le voir travailler plus activement, Malheureusement, dans
le silo il est tranquille : c'est le ferment alcoolique, celui qui produit Palcool
plus communément connu sous le nom de whisky.

Mais dans le silole ferment alcoolique est comme {roissé de se trouver en
contact avec d’humbles bactéries et des moisissures, et il ne travaille pas. Il
travaille & peine pour se soutenir et continuer son existence, Aussi ne rencontre-
t-on que des traces d’alcool dans le silo; Jensilage doux ou alcoolique est
plutdt une curiosité de laboratoire qu'un produit industriel,

Il n'en est pas de méme de ses compagnes : les bactéries et les moisis- .

sures. Celles-13 sont moins difficiles et plus rustiques. Aussitot que la chaleur
qui g'est développée lorsque vous avez commencé le silo s'est abaissée, ces germes
se mettent & 'euvre. Ils commencent 2 la partie supéricure du silo, et en quel-

Pautre

grande
Ma
deux fe
ils aurc
moins ¢
gaté. .

trés far
phénon
plemen
produit
dit, exi
paré, il
Il
les four
puisque
célebre
La cho
que le
simpler
J'a
-tion. |

tout d's

milieu

partie d

compar

le vient
pate, de

aak



ent du
décou-
itation

é bien
un ar-
Cepen-
1serva-
ptique,

tation,
a tem-
, et la

dtre ;

nt ces
ire, et
oude

1t eux
dévo-
ivrent

, il a
a tra-

l'en-
1suite
>armi
s des
trés-
icoup
dans
lcool

er en
s, 11
nire-
e est

oisis- -

aleur
rmes
quels

47

«ques semaines, ils ont pénétré toute la masse, A tel peint que cing ou six semaines
-aprds que vous avez fermé votre silo, le blé-d'inde est comme pénétré de ces cor-
puscules, de ces organismes, et chaque parcelle de blé-d’inde est devenue le sidge
de beancoup de ces bactéries, trés visibles au microscope, et que j'espére vous
montrer un jour.

A ce point la question de I'ensilage devient pratique. Si le silo est bien fait,
8'il est bien fermé, si le tassage a 616 bien fait dans les coins et les angles, soyez
en sfireté : ces ferments que je viens de citer ne resteron! qu'au nombre
de deux, c'est-A-dire celui qui produit le vinaigre, et celui qui fait shrir le
lait. Ils resteront seuls tant que la température sera dans le voisinage de 1009,
et que I'air n’aura pas pénétré en quantité dans la masse. Au bout de six mois et
méme d'un an, vous trouverez encore ces deux ferments travaillant & cdté 'un de
lautre : le ferment acétique, celui qui produit le vinaigre, s'y trouvant en plus
grande quantité, mais tous deux vivant en bonne compagnie. .

Mais si le silo est ouvert, si I'air y péndtre en grande quantité, voici gye ces
deux ferments vont travailler avec une activité extraordinaire,et en quelques jours
ils auront vécu. Alors, vous verrez, installé A leur place, un autre ferment bien
moins acceptable qu'on appelle le ferment du beurre rance, et votre ensilage sera
gité. 1l donnera une odeur caractéristique, désagréable, que connaissent tous
ceux qui ont eu le malheur de perdre ainsi des quantités d'ensilage.

Voila, en quelques mots, pour vous donner une connaissance trés simple et
trés familidre du sujet, puisque cette question de I'ensilage est.d la mode, voila le
phénomeéne de la fermentation de I’ensilage dans le blé d'inde. Clest tout sim-
plement-un produit de l'activité bien ménagée de deux ferments, le ferment qui
produit le Vinaigre et celui qui fait sirir le lait; mais le premier comme je l'ai
dit, existe en plus grande quantité que le second et, dans un ensilage bien pré-
paré, il donne une-odeur agréable de vinaigre.

Il est étonnant que dans nos recherches d'économie agricole, pour préparer
les fourrages verts & bon marché, on n’ait pas songé plus tot & cette préparation,
puisque depuis des années les Allemands préparent leurs mets national, leur
célabre choucroute par le méme procédé parlequel nous préparons l'ensilage vert,
La choucroute n’est pas autre chose que du chou fermenté dans un silo plus petit
que le silo Grdinaire, mais enfin un petit silo, et le blé-d'inde de l'ensilage, est
simplement du blé-d’inde fermenté.

J'ai dit de plus qu'il y a dans le silo une fermentation et méme une combus-

-tion. Par conséquent il y a perte. Il ne faut pas @’en étonner. Vous admenrez

tout d'abord que ces ferments dont je viens de vous entretenir, vivant dans un
milieu nutritif commenceront par pourvou- 4 leurs propres besoins, et alors, une
partie de 'ensilage sera consommée, ou, si'vous le voulez, consumée, puisque J'ax
comparé la fermentation & une combustion.

Dans tout produit fermenté, vin, biére, alcool ou autre, il Y a toujours perte,
La ménagdre, par exemple, qui uurveillq d'un il attentif, intéressé, la pate qu'el
le vient. de pétrir ; qui assiste au travail silencieux da levain qui souldve cette
péte, destinée & devenir pain, peut facilément constater, une infinité d'yeus quise

g
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forment 4 la surface, G sont comme autant de petites ¢heminées parou s'échap-
pe le produit  de la combustion intérieure que' développe le'levain, ' Ces gaz qui
s'élévent ainsi par les Yeux de la pate se‘perdent dans 1'air, et ils diminuent d'au-
tant la' quantité de matidre solide qui ‘a ét6 pétrie, *De méme dansle silo, du
moment qu'il y a fermentation, il Y a combustion’; et dans lé silo il se prodult des
8az qui se dégagent et g'échappent dans I'atmosphére. :

Mais, me demanderez-vous, cette perte estelle considérable? Car, enfin,
lorsque nous accuraulons du blé-d'inde & grands frais dans notre silo, nous
aimons bien ne pas en perdre.—Il faut bien pourtant en perdre une partie, Il va
perte réellement, et dans les échantillons que j'ai analysés & 'état de blé d’inde
vert et & I'état d’ensilage, Jai pu constatér par une premidre observation que les
pertes variaient entre dix et vingt-quatre pour cent. Dans ce cas, une tonne de
blé d’inde gui aurait 6t6 mise dans le silo, ne donnerait que 1600 livres d'ensilage
fermenté. e calcul s'établil assez difficilement. Cependant Je ciois pouvoir
vous donner une idée du procédé que j’ai spivi. .

Vous n'ignorez pas que dans le blé d'inde, ainsi que dans toutes les plantes, il
v.a la partie minérale qui constitue les cendres. Il n'y a pas liende craindre que
ces élémenis minéraux soient attaqués, détruils, ou modifiés de quelque manibre,
par l'action des ferments. Or voici qu'en pesant les cendres de 100 Livres de blé-
Qinde el celles d’'un poids égal d’ensilage préparé avec ce méme hié d'inda, . jai
constaté que les cendres avaient augmenté, pendant la fermentation, dans le rap-
port de 100 & 124, (est-A-dire que jai obtenu dans 100 livres @ensilage le poids
de cendres que m’auraient fourni 124 livres de blé-d’inde frais. Je conclus que
les sucres et Palbumine de ces 24 livres de blé-d’inde ont 5t6 brulés pendant la
fermentation. Ce procédé n'est pas absolument juste, mais il est salisfaisant.

Cette perte réelle de 24 pour 100 est compensée par la plus-value que la con-
serve a acquise. - On sait qu'une pAte fermentée est plus digestible et plus dutri-
tive que la méme pate non fermentée. De méme on croit que le blé Qinde fer-
menté est plus digestible que le blé-d’inde non fermenté. On gagne ainsien qua-
lité ce que I'on perd en quantité,

Il y a aussi une autre cause de perte dans l'ensilage, outre celle développée
par la fermentation méme : c'est la perte que subit le blé.d'inde gui serait
accumulé dans le silo lorsqu'il n’a pas atteint une maturité suffisante. Lorsque
les éléments qu’on appelle le sucre et la matidre azotée, sont dans un dge tendre,
- ils se décomposent beaucoup plus facilement, ce qui fait que le blé-d'inde qui n’a

Pas atteint le d@g'ré de maturité convenable, ou qui est en eau, subira yne perte
plus considérable de ce cots. D'ot P'on conclut qu'il est important et méme néces-
saire de cultiver le blé-d’inde en rangs trés espacés.

Vous trouverez dans le rapport dont copie se trouve sur la table et que j'ai
apporté pour dtre distribué  chacun de vous, vous trouverez que nombre d’échan-
tillons apportés a la station pour analyse, avaient 616 semés a vingl-quatre ‘et mé-
me & dix-huit pouces; Eh bien,.ces échantillons représentent une valeur nutri-
tive relativement faible : $2 la tonne, quelquefois au-dessous, trés-peu au-dessus 3
tandis que les échantillons d'ensilage semés A 36 et 42 pouces, ont donné du blé-
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@’inde de qualité supérieure et dont la valeur nutritive se chiffre de $2.92 & $3 la
tonne. C'est une différence assez considérable.

D'ailleurs, Messieurs, je crois que nous sommes les seuls parmi ceux qui s'oc-
cupent d’ensilage qui tentons de semer le blé-d'inde & des distances si petites. J'ai
eu l'occasion de parcourir la littérature publiée sur ce sujet aux Etats-Unis, en Eu-
rope, et méme celle des rapports de stations expérimentales allemandes, et je n’ai
trouvé nulle part qu'on ait cultivé le blé-d'inde en rangs distants de moins de
36 pouces, et dans certains cas, jai trouvé qu’on avait semé & 42 pouces.

Ceci, sans doute, étonnera plusieurs d’entre vous. Car il parait dtre dans nos
habitudes de semer en rangs trés rapprochés. Eh bien, il ne faudrait pas que les
cultivateurs de la province de Québec, surtout les membres de la Société d'Tn-
dustrie laiti¢re, qui ont contribué & rendre le silo si pratique, en recommandant
des silos en bois, d’un prix trés-modique, restassent en arridre sur ce point. Je le
répdte, la valeur de 'ensilage ainsi préparé avec du blé-d’inde semé & des distan-
ces relativement faibles, est de 15, 20 et méme 40 pour cent moindre que celle du
blé-d’inde semé & de pius grandes distances.

Mais l'on dit : si la valeur nutritive du blé-Q’inde semé a de petites distances,
est moindre, la quantité fournie est plus grande. J'espére prouver qu’il n’en est
pas ainsi. J'ai fait seme> dans des champs d’expérience différents blés-d’inde &
des distances variant de 20 pouces & 36 et 42 pouces. J'al en main des échantil-
lons de blés-d'inde ainsi cultivés et récoltés & 20, 30, 36 et 42 pouces. Jlai fait
peser exactement la quantité donnée par chaque surface de terre égale, et il sera
facile d’etablir la quantité réelle de matidre nutritive donnée par des parcelles
égales avec du ble-d’inde planté A des distances différentes. :

On vous parlera demain de la construction des silos, de la manidre de cons-
~ truire les silos et autres détails trés importants,

- Jajouterai quelques mots pour expliquer les notes qui se trouvent dans le
rapport, particulidrement au sujet des engrais chimiques. On parle beaucoup
aujourd'hui, des engrais chimiques. Je dois vous avouer que, dans ce moment;les
eigrais sont passablement chers, surtout ce qu'on appelle les engrais complets,
C'est-d-dire, ceux contenant l'acide phosphorique, la potasse et 1’azote. L'acide
phosphorigue 4 I'état de superphosphate est & un prix plus modique. Mais I'usage
des phosphates n’est pas arbitraire,c’est-d-dire qu’on ne peut pas employer les phos:
phates pour toute espace de terre. Il faut conpaitre auparavant, je dirais les ap-
Détits de sa terre ; c'est ce que vous obtiendrez en semant sur différentes récoltes
des quantités diverses d’engrais chimiques connus, mais des quantités limitées,
pour faire desexpériences, par exemple, sur quelques centaines de pieds de terrain.

Jeme propose de faire des arrangements avec la société Nicholls de Caj elton,
afin de faire expédier & quelques-uns d'entre vous, des échantillons d’engrais chi-
" miques, d’engrais complets, afin de faire des expériences sur vos terres. ' Et si
vous avez la bonté d'en faire un rapport assez exact, nous pourrons donner des
renseignements utiles, il
L'analyse chimique des tetres, il ‘est vrai, pent donner de bons résultdls.
Mais c'est un procédé long et difficile, et je n'ai pas, pour ma part, Fintention
d'en faire un grand nombre par année. 4

gty




50

—_—

Je dirai maintenant un mot sur le lait et lanalyse du lait. Tous les confé-
renciers ont 6t6 unanimes 4 déplorer la malheureuse habitude qu’ont les patrons
d'adultérer le lait, soit en le mouillant, soit en enlevant 1a créme. Les essais que
les inspecteurs savent faire, réussissent parfois, mais dans certains cas l'analyse
chimique devient nécessaire. J'ai 6té convaincu de cela en voyant les échantil-
lons de lait que ‘des fabricants de fromage m’ont apporté cet 6t6. 1 arrive que
ces échantillons de lait ne sont pas toujours en bon élat; les bouteilles ne sont pas
propres, les bouchons sont vieux, toutes circonstances qui peuvent rendre le
résultat de analyse assez douteux.

Dans le but de vous éviter des démarches onéreuses, et pour faciliter I'ana
lyse, je vous engage A vous procurer des bouteilles, dans le genre de celle-ci, ren-
fermées dans un étui, que vous pouvez expédier par la malle. Chaque bouteille
sera accompagnée d'une note dont vous voudrez bien suivre trés soigneusement
les indications. J'aurai soin de faire mettre dans chaque bouteille un antisepti-
que destiné & assurer la conservation du lait. i vous observez bien la direction,
surtout celle de remplir exactement ¢ la marque, il 1’y aura pas d’inconvénients
pour le dosage du beurre quand bien méme échantillon ne m’arriverait que le
lendemain ou le surlendemain.

Je ferai ces analyses gratuitement dans Pespoir de rendre service non seule-
ment aux {abricants, mais aussi aux patrons. Lorsque ceux-ci sauront qu’on peut
dévoiler les fraudes, ils seront plusiprudents et plus honnétes, J'aurai de cette
maniére contribué pour ma part & rendre service A votre industrie,

Ces rapports qui sont sur la table, sont, je le répate,pour distribution gratuite,
et si, quelques-uns, dans le cours de I’année, voulaient se procurer ce rapport, ils
n’auraient qu'a s'adresser A mon bureau, ou au bureau de PAgriculture & Québec.

M. Le Preésioent.—Un appareil chimique est-il bien dispendieux ?

M. v’aB3E CHOQUETTE—II Y a plusieurs appareils. Jespérais pouvoir vous
apporter ici un appareil trés simple, mais les expériences que j'ai faites pour en
controler l'efficacité n'ont pas 6té satisfaisantes. C’est I'inconvénient souvent de
ces appareils. Un jour lindication sera Juste, autre jour erronée.

Ceci n'est pas un appareil d’analyse ; cest uniquement pour faciliter le trans-
port des échantillons de lait, cette bouteille ne peut gudre cofiter plus de ciuquan-
te cents. J'espere qu'il y en aura quelgues-unes en dépot, ce printemnps, chez M.
le secrétaire de la sociéts.

M. T. C. CarTieR—Est-ce que la terre se ressentira plus d’une année de l'ac-
tion des engrais chimiques ?

M. v’anBé CHOQUETTE~Si elle n'est pas trop épuisée, elle s'en ressentira la

deuxitme et la troisieme année, : ke

M. CarTier.—Je me suisgservi d'un phosphate ;de Smith’s Falls dans la tcrre
légere des Townships. Je m’en suis bien trouvé, mais je voudrais qu'elle s'en
rappeldl : ca m’a coité $35 la tonne. ¢ 5

' M. CHOQUETTE.—Les engrais chimiques sont trés-chers, mais I'on peut espérer
que lorsque la demande augmentera, les prix pourront baisser, su‘rtd‘ut si nous
considérons que nous avons dans la province de Québec un établissement o l'on
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prépare la matiére premiére. Mais comme je le disais tout & I'heure,il fauty aller
avec beaucoup de discernement.

M. v'asnt 8. P. Coré—Ils sont falsifiés souvent,

M. Croquerre—J’attirerai sur ce point I'attention de assemblée : le gouver.
nement d'Ottawa a un bureau spécial, ot vous avez lo droit de faire analyser les
échantillons de tout engrais chimique que vous achetez, pourvu que vous les
preniez devani témoin. Et si par hasard au bureau d'Ottawa, on est trop occupé
pour faire cette analyse, je la ferai. Vous verrez par ce rapport que j'ai fait

~ l'analyse de tous les engrais chimiques mis en vente parla Compagnie des mines

‘de Capelton, et que sur 6 marques mises en vente, 5 répondent aux garanties
moins quelques dixiemes.

M. Canrier—Bur des terres fortes, co n'est pas bien bon, n'est-ce pas,

M. CroouerTE—On ne peut pas dire cela d'une manidre générale. Au prin.
temps je me propose de faire préparer des engrais completssous de petits volumes,
10 livres, et d’en faire expédier dans certains endroits od nous croyons que la
terre présente une composition & peu prés homogene, et l'effet qu'on y constatera
sera, je crois, celui qu'on pourra s'attendre & avoir sur une étendue plus consi-
dérable.

M. L’appt 8. P. Coté—M. I'abbé Choquette a fait des expériences sur deux
tchantillons de lait dans ma paroisse, qu'il a trouvé falsifiés, Mal en a pris &
ceux qui ont 6té trouvés coupables car ils ont payé I'amende tous les deux, ot il
ont été tellement persuadés qu'on avait trouvé leur fraude qu'ils n'ont pas essayé
a se rebeller. L'un a payé sept piastres d’amende, parce qu'il mettait un pev
d’eau dans son lait, et 'autre trente-cinq piastres. Et l'effet s'est fait sentir im-
médiatement, parce que tout de suite le fabricant & pris un peu moins de lait
pour la livre de fromage. Ce n’a pas 6t6 une grande quantité, mais enfin il va
eu deux ou trois dixidmes de moins de lait par livre de fromage. 'Et jo pense
quon pourrait 8tre persuadé 4 'avenir que ces expériences sont tout-a-fait exactes
car, ceux sur qui c'est tombé ont tellement trouvé que leur fraude avait 6t6 dé.
couverte, qu'ils ont baissé la téte et ont payé sans se révolter,

Eh bien, j'espére que ceux qui voudront faire faire des analyses s'adresseront
en toute conflance & M. Choquette, car je vous assure que le moyen chez nous a
trés bien réussi.

COMMERCE DES PRODUITS LAITIERS (1)

M. HErREBOUDT

M. le Président et Messieurs.

Je vous ai promis tout & I'heure quelques chiffres de statistique. ' Je ne viens
vous faire, ni une conférence; ni un long discours: je viens vous donner des
renseignemnets dont, je pense, vous tirerez parti au point de vue commercial,

(1) N, B.—Les rensei, ents donnés dans les de M. Herreboudt, dans un
intérét)privé, restent an"qu;er‘ # 1a responsabilité de leur suteur—Ls Saorfra;mn, = -
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11 ne suffit pas en effet, Messieurs, de produire de bon fromage, de bon beurre,
quantité d’eufs, il faut pouvoir les placer, et je crois que c'est 13 le but immédiat
que poursuit chacun d’entre vous.

Or, nous avons appris en Belgique, que le marché le plus important pour le
Canada venait de lui 8tre enlevé; et d'un autre coté, en Belgique, nous cherchons,
par le monde entier, A trouver des producteurs nous fournissaat des denrées
alimentaires.

Vous ne connaissez peut-étre pas, Messieurs, ce petit pays trés petit, micros-
copique, peut-on dire en comparaison de voire grand Canada. La Belgique ne
comprend en fait de territoire que la 340éme partie du Canada, et cette petite par-
celle de terre est peuplée d’au deld de six millions d'habitants : un million de
plus qu'il n'y en a dansle Canada, Pour vous donner une autre comparaison, les
comtés de Rimouski, de Bonaventure, et de Gaspé, peuplés de 54 mille habitants
ont juste & peu prés la grandeur de la Belgique. -

Figurez-vous donc quelle densité de population ce petit sol doit nourrir et
entretenir. Et vous me croirez donc aisément lorsque je vous dirai que nous
achetons & DIétranger pour 650 millions de francs de denrées alimentaires, Or

nous demandons ces denrées au monde entier. J'aiici les données statistiques,
officielles, mais je ne veux pas vous ennuyer 4 citer des chiffres qu'il me serait
du reste difficile de vous faire retenir ; je les ai communiqués & quelques-uns
d'entre vous, et je leur ai fait remarquer que, notamment en fait de beurre, nous

en achetons 4 I'étranger pour environ 30 millions de [rancs par an, que le méme
chiffre était atteint en fait de fromage, et que pour les @ufs nous en achetons
pour au-deld de 101 millions de- francs ; que nous prenons ces mufs dans toutes
les parties du monde y compris les Indes anglaises, mais que nous n'en impor-
tons pas venant du Canada

Clest 13, je pense, une situation absolument anormale. Et la cause Messieurs ?
La cause unique c'est qu'entre la Belgique et le Canada, il n'y a pas encore eu de
relations commerciales directes; que nous avons toujours été mis en présence les
uns des autres, par un intermédiaire : le commuissionnaire anglais.

Chose remarquable, incroyable pour plusieurs d'entre vous Je pense, c'est que
cette grande quantité de denrées alimentaires que nous achetons dans toutes leg
parties du monde, notamment les ®ufs, dont nous achetons d’énormes quantités
en Russie et en Italie, sont destinés PAngleterre, servent & fournir le marché de
Londres. Et par contre, vos produits fromagers nolamment, nous arrivent en
Belgique mais aprés avoir passé par le marché anglais,

£t voulez-vous¥savoir ce qui se passe ? tout & ’heure on vous a fait comprendre
qu'il y avait une différence entre 1o fromage canadien produit dans la province
d'Ontario et celui produit dans la province de Québec. Or, le fromage canadien
de la province d'Ontario nous est vendu & nous, Belges, comme fromage anglais,
comme étant du Chester, et le fromage cunadien de la province de Québec est
vendu en Angleterre et rarement en Belgique, comme in fromage de toute derni¢re
qualité. Et pourffaire passer cette fraude, que je vous signale comme un fait que

J'ai constaté moi-mém}e de visu, on enldve la toile, qui entoure votre fromage, et~
/ :
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on le fait ainsi passer pour du Chester. Or, Messieurs, un fait accidentel m’a fait
voir ce que ¢'était que le fromage canadien que je n'avais jamais mangé, au Ca-
nada. Je me trouvais 4 Gaspé, il y a quelques semaines ; un navire qui avait
chargé quarante mille boites de fromage avait fait naufrage dans les environs.
On débita 13, une partie de ce fromage, et je reconnus le mauvais fromage cana:
dien qu’on expédie en Europe.

Et qui est cause de cette fraude? Est-ce le fabricant? Je n'en crois rien
Messieurs ; je crois que c'est le commergant, je crois que c’est l'intermédiaire.
Ca lui est indifférent que vous fabriquiez du fromage de bonne ou mauvaise qua-
lité, pourvu qu'il l'ait en quantité, et qu'il puisse en dénigrant les produits
étrangers, faire valoir les siens.

Eh bien, Messieurs, je viens vous dire au nom du commerce belge, qui lui-
méme fournit 3 I'Angleterre : traitez directement avec nous, donnez-nous vos
premiéres qualités, et pas d’autre. Nous ne lésinerons pas sur les prix, nous
paierons méme les plus hauls prix du marché. Mais il faut que nous ayons la
premiere qualité.

On pourra trouver étrange que jé vienne demander, au nom de la Belgique,
de nous livrer des fromages, alors qu'il est connu, que I'industrie fromagére est
trés avancée en Belgique. Voici, Messieurs, 'explication de ce phénoméne : en
méme temps que nous fournissons du fromage a I'étranger, nous en avons besoin
pour notre propre consommation. Comme le fromage est un produit de luxe, qui
n'est pas de nécessité premidre & la subsistance du peuple, que c'est un produit
riche| on est parvenu par lindustrie & perfectionner ce produit, & produire des
fromages de luxe: Camembert, Roquefort, Herve, (qui est un produit essentiel-
lement Belge). Or, nous avons poussé l'industrie fromagére, et nous I'avons
développée A ce point que la plupart de nos fermes sont de vrais fabriques, et que
dans la plupart d’entre elles on est apte & préparer ces différents genres de froma-
ges.
Mais pour les fabriquer, nous sommes obligés de travailler sur des matiéres
premiéres qui ne valent pas les vitres. Ah, Messieurs, si nous pouvions vous
enseigner, ou si nous pouvions, nous, Belges travailler dans votre pays, avec vos
matidres premibres, nous produirions un fromage de luxe qui dépasserait toutes
les productions de 'Europe. '

A ce point de vue, Messieurs, je demanderais & cette assemblée de vouloir
bien accorder la parole & deux de mes compatriotes qui sont des ingénieurs agri.
coles diplomés ; 'un sort de notre établissement agricole de Gembloux, le second
de notre Université catholique de Louvain. L'université de Louvain, lalma
mater de 'Europe, en fait de science, a annexé a ses cours de médecine, de droit
et de théologie, des cours d’agriculture pratique, et notamment, une école pour la
fabrication du beurre, du fromage, et de tous les produits qui proviennent du lait,
L4 on donne ces diplomes que j'ai entendu +demander tout & ’heure. ' Ces Mes.
sieurs vous expliqueront comment cet enseignement pratique est organisé. Moi,
Messieurs, je rentre, et je resterai dans ma mission purement commerciale ; et ja
demande & pouvoir vous poser carrénient une question.
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Voulez- i i i
P, v(I:le v;rl; (l;/iesmeu;-s, traiter directement avec la Belgique ? Nous sommes
re, en fait de beurre, en fait de f fal
i ' .?‘ romage, et en fait d’eufs
pa;} o ::1 l};;)Ll._lrrez produire de premiére qualité. Le ma’rché Belge, je l’é;.;gl‘il:
e productio:mes irréfutables, est assez important pour vous pre’ndre toute
e - ;’Ol(iu;mtt aux connaissances techniques, pour juger de la qualhté
s e trouverez nulle part d. i j 4 i
o its, P e meilleurs juges
e ‘?’Z’i l::ssleu'rs, vous en donner une preuve frappante. A e
e faisa:nnég:n une lettre d'un de nos grands marchands de peurre et de fro
il merce avec Londres. Je I'ai engage, il y a quelque temps déja
it vi:a es produits canadiens. Il ne m’a Pas répondu ; mais aujourd’huji
nt de se passer aux Etats, il m'a écrit, et je vais, Messieurs vous’

faire connaitr 11 ragraphe de 8 e, que consideére ¢ me excessivement
aitre v 1 pa q
'« - J

grap. a lettr ) e Ci 1 om

Voici o :
i ;;mac;agltles::) écrit M. de Winter, grand marchand importateur de beurre 3
i beu;vre bk dagen} a Londres, dont il dessert Journellement le marchs.
Pl ks e tra\ a, dxt»ﬂ; a 6té envoyé & Londres, mais il n’a pas convenu &
i) du, st 3? gr'a_s, ¢ est-&-dx.re trop riche, et ne peut se vendre qu’d moitié
il e g n'.e ? gnh‘u eu en main de grandes quantités ; j’ai da le vendre A
i el d,np che que vous Pouvez m'en envoyer un échantillon d’une
Vs ool Mune' cen!-am«i de kilos, pour en faire un nouvel essai n.
Yok fahriqu);z ,d o &bs:le.u‘rs, qu’il ne suffit pas de fabriquer des premidres qualités.
misohas, o urre gras et n(.:he; pour cela il ne convient pas a tous les
iy ail Pl fnll)ept il nye convient pas au marché de Londres, puisqu’un
moins riche que le idrtlr?eui;i: feré;()lsbglgm %e; - marclh ¢ 1;;11”‘9 e e
] votre, ; ce sont 14, Messieurs, d i
Jje vohti's (?fi\li‘srfxil;’g ;'L sl quelqu’un veut en faire l’expérienc;, il peut mzacii)xf:;)t:gg:i
e NBW-YO]‘(};(O‘HE]]:;: d e«p I:?:;, ;f:bclgufs cantattiiiexixis, 'ils se sont toujours hien
que ces produits puis’sent venir en Europ::sseq‘lgllllt dée 1‘31:15 e /il Taat,
Passer par Hambourg, comme le poisson,.il n'ya qunde ﬁ:rtr:r?fp; b,
‘ Zambourg, ¢ erdr
Jneiteerl Sé sz‘(tnglu ; E:L(phcanon de ce Passage. L'année demiéregje progtai' guoéle:
Cohantlons do pisons, Orlos btomes B s o OYeF Ulques
DPrés avoir desservi Hambouré. Il se fit que (?‘:t:iz IIEI? I.leA i gu‘a-
¢est-d-dire que le bateau ne revenait plus & al. em’ler Aot § e
pi ire g : e plus & Montréal. Il s'est arrété 3 Hamb
b ;:rl; Z Iﬁ:::;rssa(\;sguq;ihli é):l)]x;son ét;ul a H:}xlnfb;m‘g et quon ne pourrait me?":g
qua : s prochain. allait donc faire passer le poi
{f:’:} ;J;I;dx:vséce(ti ;i rjx Y avait Qés lors plus d.e profit possible. « Sulx: Anvers%olis:?:xl‘
i faire’ e £ rais r‘édmts, on pourrait T arriver. Sur Londres vous pouvez
gt une caisse comme échantillon A I'adresse de M. James Murray,
Hilte JIeRE nom §ans les journaux: comme importateur de produits .;mT
y en, ce monsieur est 'agent d’une maison belge), & condition d’avoir

un port favorable. Cette caisbe doit i
: : conteni;
t f . r 668 cufs bien emballés sans cela ilg
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Cet échantillon vu et examiné, nous pouvons en recevolr des centaines de
caisses par semaine.

Voila donc, Messieurs, un marché qui vous est ouvert ; tout ce qu'on demande
c’est la bonne quahté et la facilité des transports. En ce qm concerne les trans.
ports, J'ai cru devoir me renseigner le plus t0t possible sur cette question. Jus-
qu'ad présent en partant directement de Montréal & Liverpool et de 12 & Londres,
les prix des transports rendaient vraiment le marché belge inabordable.. Je me
suis demandé ¢'il n’y avait pas de ligne plus directe, et j'ai fini par trouver une
ligne allant de Halifax 4 Londres. Voici les prix de ces transports. Vous verrez
aisément qu'ils ne gréveront pas le prix de la marchandise au-deld de ce qu'elle
vaut. «Le transport des marchandises vous cotitera», ce sont les agents Pickford
et Black qui m'écrivent d'Halifax, «un caisson d'ceufs {par tonneaux de 40 pieds
cubes, quinze shellings. Une caisse de beurre par tonneaux de 2240 livres (ce que
nous appelons la grosse tonne) vingt-deux shillings et demi, (un shilling par 100
livres. Une boite ou caisse de fromage, du méme poids, 2240 livres, doit cotiter
vingt-deux shillings six pence. Un baril de volailles... » Jai appris, Messieurs,
que vous aviez une excellente maniére de conserver les volailles 'hiver pour les
transporter?et de plusn'avoir pas & les nourrir. Vous les tuez au commencement de
I'hiver et,vous les mettez dans des quarts avec de la glace ou de la neige. Je me
suis dit ; voild un excellent moyen de transport pour les volailles. 8'il ne cofite pas
trop, comme il géle aussi chez nous, ils arriveront en parfait état de conservation.
Or ce prixn’est gue de 2 shillings 9 pence par quart. Savez-vous que des dindes
que vous vendez ici 50 cents valent chez nous $2 et 4 Londres dans quelques jours
on les paiera $3. Voild les prix du marché & Londres el en Belgique, pour ces
produits que vous n'avez jamais 0sé y envoyer parce que le prix du transport était
trop élevé; vous voyez que maintenant vous pourrez envoyer du-beurre, du fro-
mage et des volailles et & quels prix insignifiants reviennent les transports.

La Belgique est donc le nouveau marché qui vous est ouvert. Clest & vous &
présent_ & vous en occuper. Nbus, Belges nous avons fait ce qu 'il était possible
de faire,qnous nous sommes enquis du prix des denrées, du prix du transport, et
nous vous demandons aujourd’hm de nous confier des échantillous, échantillons
que nous ne.demandons pas & des intermédiaires, & des commissionnaires, & des
marchands,mais que nous demandons directement aux producteurs.

Nous savons;parfaitement que les échantillons que nous prendrons au mois
de novembre ou de décembre ne nous donneront pas une idée de ce que vous pou-
vez faire auimois de juillet ou d'aotil. Nous savons faire la distinction ; mais cela
‘nous donnera une preuve'de ce que vous étes capable de produire. Et, Messxenm,
je puis vous donner I'agsurance que du moment que ces échartillons seront trou-
vés aptes augmarché Européen, nous pourrons pour la prochame campagne, vous
offrir des contrats aussi importants qua ceux que vous eussiez pu avoir avec les
Etats. Une derniére remarque, nous ne vous demandons pas de' nous envoyer
des marchandises en consignation, Non, Messleurs, ce gystéme nous le répu-

{ions, La Belgique ne vous enverra plus jamais, si ellg I'a déja | fmt en consigna-
uon. Nous viendrons prendre livraison de vos produn.s 161 nous lei agréerons
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ici, ils seront payés 13 on i
T0415 & nos risques et périls
8i dans ces conditions-13, vous croyez hon de nouer
les avec nous, je me mets A votre disposition. Je
jusqu'au 15 décembre, et d"ici I3
avoir des renseignements,
correspondances, je reste 1a,
Peéuvent voir ce que la Belgiq

Is seront embarqués, et une fois embarqués ils voyage-

des relations commercia-
compte séjourner dans le pays
»je suis & la disposition de tous ceux qui voudront
Je donne dans le journal «La Presse) une s@ﬂf) de
dans les généralités; et ceux qui lisent ce~journal
ue a fait depuis quelque temps pour nouer des rela-
tions commerciales avee le Canada, et ce qu’elle est encore disposée A faire pour
les agrandir et les rendre de plus en plus fructueuses, J’ai dit,

M. Narcisse MerTEz—J'aimerais que Monsieur dise & I'assemblée quelle sorte
de beurre il aimerait d’avoir ?

M. HerreBounr.—Cette
échappé. 1l nous faut dy beurre frais
sel, et voici pourquoi: quand je vous parle d : , Je parle du marché
de toute I'Europe, la Belgique livre ce beurre dans 50 places différentes, en France,
eu Allemagne, en Russie, en Angleterre ; or, chacun de ces pays demande une
autre salaison. Ily a mame une partie qu'on consomme immédiatement, et qui
doit étre absolument 4 I'état frais; la différence dans Jes Prix est énorme, Ainsi,
on paie parfois 6 francs le kilo le beurre frais, une fois qu'on y a mis un peu de

suy, il ne vaut plus que 2 francs,
Mais me direz-vous comment conseryer
garde. Du moment que vous nous livrerez

ditions @’emballage que nous vous indiquer
sabilite,

Je beurre ? Ceci, Messieurs, nous re-
du beurre garanti frais, dans les con.
ons, vous étes délivré de toute respon-
iter le beurre un ben avarié, Lebeurre
ons le moyen de lui enlever ce défaut;
et ce beurre a méme une qualité : c'est qu'il est préféré pour faire certaines patis.
series spéciales pour lesquelles il faut du beurre rance, mais pas salé. Ne vous
inquiétez done pas des conditions. Nous vous demandons du beurre frais, et tout
e que nous demandons c'est qu'il soit absolument non salé,

M. MerTEZ—Est-ce que M. Herreboudt peut nous dire s'il sera suffisant de
preudre les précautions qu'on prend pour conserver la viande qu'on envoie de
Chicago & Boston dans Jes réfrigérateurs ? La viande est aussi bonne rendue 3
Boston que quand elle part de Chicago. [es Messieurs qu'il Y a ici, qui sont
beaucoup plus savant que moi, sont sang
Pour

Du moment que la
ter la marchandise sur le hatean 3 ses risql
ne se servirait pas pour notre beurre, des ¢
Jé ne vois pas pourquoi le beurre ne prendrai
arréte & chaque station intermédiaire,

M. HerrEBOUDT.—Mes colls

gues vous donneront sur ce point tous les renge .
gnements que vous désirez,
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M. Tacngé.~Un de ces Messieurs doit traiter demain cette question de la con-
servalion du beurre ; on me demande de remettre A demain la continuation du
sujet.

SILO ET ENSILAGE

L’Hon. Louis BEAUBIEN
B
M. le Président et Messieurs

Je crois que les officiers de cette institution trés utile qu'on appelle la société

d'industrie laitidre, ont des habitudes de trahison vis-d-vis de votre trés humble
serviteur. Ce soir en me voyant arriver on m’a dit : « Vous allez parler de silos. »
Voild deux ansque j'en parle, sans compter les innombrables brochures que jai
distribuées par toute la province. Eh bien, ne croyez-vous pas qu'on veut rassa-
sier—je ne dirai pas dégofiter—mais fu'on veut rassasier,jusqu’d compléte satiété,
les auditeurs qui pourraient entendre quelque chose de bien mieux que ce que je
puis dire sur cette question de I'ensilage.
" Ilest vrai que c’est une question bien importante, mais je vous ai maintenant
tous vus assez de fois pour savoir que vous ébtiez 13, lorsque j'ai parlé de cette
question. Vous comprenez que je suis embarrassé d’avoir a vous répéter toujours
la méme chose. Je vais ticher de me tirer @’embarras, Messieurs, en vous disant
que ce qui me console le plus, c'est que c'est toujours bon, toujours excellent, et
que plus on fait d’ensilage, plus on veut en faire,

Puisqu'il faut vons parler d’ensilage, je vous dirai, que depuis quatre ans
que je pratique cette industrie si importante A cause de noire climat, je me félicite
de plus en plus, et chaque année, je me dis que si chacun de mes compatriotes
cultivait, se servait de ce systdme, nous enrayerions pour toujours ce mouvement
d’émigration qui nous décime, et tous nos agriculteurs seraient prospéres. On ne
peut pas dire cela 4 I'heure qu'il est de chacun d’entre eux. Si le systéme d’ensi-
lagen'avail pas 616 trouvé ailleurs, il aurait fallu inventer tout spécialement pour
le Canada, pour nous aider & passer A travers ces 7 mois d’hiver qui nous ruinent,
qui consomment toutes les récoltes de nos champs, bien que nous les ayons arro-
sées de nos sueurs pendant les cinq mois d’6té.

C'est Goffard qui a inventé le silo. Je suis un imitateur, je suis un plagiai
re, je n'ai jamais inventé le systdme; je l'ai copié de mon mieux ; je répate I'an-
tienne par le pays, et il parait qu'on n’est jamais fatigué de lentendre. Eh bien,
Messieurs, quand vous serez passés par ce systéme-1a, vous en deviendrez les
apbtres les plus enthonsiastes, et vous serez de force 4 faire un discours sur l’en-
silage devant cette société tous les ans pendant cinquante ans A venir. (Rires.)

Messieurs, avec le systdme de I'ensilage, vous avez le moyen de faire vos

.
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récoltes quelle que soit 1a Punition que la Providence veuille imposer; quelle
vous envoie la gréle, des pluies incessantes, vous pouvez, au milieu de la pluie
torrentielle, ramasser votre récolte et la mettre au silo; elle n'en sera que‘meil-
leure. Jai récolté de Lensilage, du mais, dans les raies ou les bottines étaient
dans 8 ou 9 pouces d’eau, je l'ai jeté dans des charrettes, Ppassé dans la machine et
une fois dans le silo, 1a corserve en a 46 meilleure,
magnifiques, elle n’était Pas meilleure.

Vous vous rappelez la petite discussion que nous avons eu il y
que M. Ross m'a fait de petits compliments. 11 était chez moi lorsquil m'a yu
faire de l’ensi}age; il dit: «Que vas-tu faire avec ce blé-d’inde ruisselant d’eau,
(il y avait un peu de boue, aussi, vous pouvez le croire) tes bétes ne mangeront

Jamais cela?)’ Eh bien ¢'a 6t6 un progrés sur l'année précédente, Lensilage a
année précédente ol nous avions eu un bien beaun

a un an, lors-

été meilleur cette aunée-1a que |’

temps pour faire L'ensilage.
Messieurs, je suis convaincu par 'expérience de quatre ans, que nous ne

pouvons pas avoir de meilleyr systéme dans la province de Québec, et que si nous

savons le mettre 3 exécution, si nous savons nous en servir, nous allons effacer

nos hivers, et nous ferons Je beurre de la méme saveur, de la méme qualité que
léte.

Et de plus, Messieurs, nous serons obligés de nous défaire du systéme que
nous suivons aujourd’hui, dans notre culture, et qui est un systéme ruineux :
C'est-d-dire que nous serons obligés de faire moins de céréales.

Et d’abord, Messieurs de Sorel, je demande & 8tre excusé du décousu de mon
discours. Je n’ai pas eu le lemps de mettre mes idées en ordre, et je les donne
telles qu'elles viennent, Et je dethande pardon d’avance du peu de suite que je
mettrai dans mes observations, Je tdcherai d'dtre pratique. Ce que je puis dire,
C’est qu'avec le systéme de I'ensilage, nous allons pouvoir faire de la culture dans
la province de Québec; autrement nous ne Sommes pas capables d'en faire, Et
Jje m’explique.

Nous avons 2 lutter avec la production énorme de I'Ouest, Dans P'Ouest,
vous savez, on n'a pas 3 déblayer le sol. Un colon arrive avec ses chevaux, ses
bétes, fait ses labours, et le printemps suivant tout est prét 4 ensemencer, Aussi,
Tlous ne pourrons jamais lutter contre les produits de I'Ouest : le blé-d’inde, le ble,

l'avoine, Torge, les pois., I va vous falloir renoncer 4 la.culture de Ces céréales ;
car, on pourra toujours les acheter 4 un prix tellement minime que vous ne pour-
Tez pas tenter la concurrence, I faut donc que vous changiez votre culture, ou

que vous vous résigniez A faire une culture qui vous ruinera davantage tous les
ans,

I1 faut regarder les événements tels qu’ils se présentent. C'est une réflexion

que je me faisais cette année, en voyant les mauvaises récoltes, que nous avons
eues, dans le district de Québec surtout, mais un Peu partout. La récolte n’a pas
616 bonne, une des plus mauyaises que nous avons eue depuis nombre d'années ;
et vous ne pouvez pas vendre d’avoine, Messieurs, pour deux raisons ;: d’abord
parce qu'elle ne se vend pas beaucoup, et ensuite parce que vous n'en avez pas,

Jen ai ensilé par des temps .
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(Rires.) Quand vous en aurez une grande quantité ici, il y en aura encore plus
dans I'Ouest. Il faut donc que vous changiez votre culture.

Voici le silo qui arrive comme une véritable Providence,qui va vous permet-
tre de faire vos culture avec beaucoup plus d’économie. J'ai déji cité Uexemple
d’un homme qui faisait un morceau de mais pour mettre en silo, et qui avait tout
le reste de sa terre (qu'il cultivait autrefois en céréales), en pdturages, parce que
lui n’avait plus les moyens, disait-il, de payer la main d’euvre. Il n'avait gardé
en céréales que juste la grandeur nécessaire pour récolter ce dont il avait besoin
pour la consommation domestique. Eh bien, cet homme a pu se contenter de la
moitié de la main d'euvre qu'il employait auparavant, et il a eu plus de produits:
plus de lait, par conséquent plus de beurre et plus de fromage.

Voild le systéme qu'il va falloir adopter ; sinous ne changeons pas le régime.
actuel nous prospérerons encore moins, nous réussirons encore moins qu'aujour-
d’hui

Voila pourquoi j'insiste pour que nous adoptions ce systeme de l'ensilage. Je
n'entrerai pas maintenant dans les détails de cette question : elle est connue de
tout le monde et j'en ai tant parlé que je ne me sens plus d’ardeur pour en parler
bien longuement. Je vais résumer en quelques mots.

Vous avez votre morceau de terre que vous avez engraissé 'automne précé.
dent ' Le printemps vous le semez, et & 'automne vous mettez votre blé-d’inde
dans lesilo. Vous savez comment un silo est fait: c'est un vaisseau fermé par le
bas, et sur les cOtés, un vaisseau ou 'air ne peut entrer que par le dessus. Aprés
y avoir mis 'ensilage recouvrez le silo et tout est dit.

Quand nous avons commencé & nous occuper de silos, nous nous sommes dit
qu'il fallait les recouvrir avec des planches et ensuite des pierres. Eh bien, nous
étions alors dans I’enfance. Aujourd’hui les choses sont changées. Cette année
lorsqu'il sest agi de recouvrir le silo, j’ai trouvé un moyen encore plus économi-
que que les autres années. Vous vous rappelez que j'ai dit, 4 une séance de notre
dernidre réunion, que j'avais unsilo que je n’avais pas recouvert du tout. J'ai
suivi le méme’systéme cette année. Les bétes en entrant dans I'étable ont conti.
nué & manger le blé-d’inde qu'elles mangeaient dans le champ. Ce silo 13 n’a pas
6t6 couvert. Maisil a fallu couvrir les deux autres. Quand je me suis mis 4 cou-
vrir j'ai mis, & peugprés, un pied de paille dessus, et j'ai pris tout simplement du
fumier frais derriére les chevaux et je l’ai étendu dessus. Le silo s'est admirable
ment conservé et vous le comprendrez tout de suite... :

Vous rappelez-vous comme ¢'était dispendieux de couvrir comme nous I'ensei

' gnions au commencement?! Mais notre expérience nous a mené 4 une rude

école, et, voyez ot nous en sommes venus: nous n'avons plus besoin de pierres,
plus besoin de planches. Nous mettons seulement un pied de paille et cette cou-
che de fumier vert. :

J'ai déjd relevé cette couche sur mon ensilage: il s'est conservé admirable-
ment bien; l'air est parfaitement exclu par cette couche. Voild comment ce sys-
téme de simplifie tous les jours. Mais ce qui est beau, c'est que plus on avance,
plus on comprend qu’onfpeut avancer, et qu'une fois qu'on a fait un silo, si on en
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€tait privé, on devrait se déclarer tout-a-fait incapable de conduire I'exploitation,
Voyez comme c’est né i i

dant qu'il dure, tou
Avec le silo qulest.ce qui arrive !
nous leur donnons 45 livres de mais, mélé avec de la

chose. Quant 3 celles qui donnent du lait, nous ajoutons un peu & Ja ra.
tion, et nous leur donnons une « bouette »

Nous n’avong plus besoin de foin, Je ne fais plus de foin.
grain. Je préfere acheter la paille 3 83 le cent livres chez mo
le systame économique auquel nous sommes venus,

Si nous dtons le silo, ou allons-nous ? Nous relournons 3 la lutte avec I'Ouest.
Pouvons‘nous faire cette lutte ? Ah! on vend Je blé-d’inde 3 une cent la livpe gt
meilleur marchg, Nouys 1€ pouvons pas le produire 3 ce prix. Renongons dop,
4 l'ancien systome : grains, et grains sur grains. Allons ay nouveau systéme qui
doit nous sauver parce qu’il diminue la main Qeuvre et qu'il noug fournit & mej].
leur marché ce qui est nécessaire 3 l'alimentation de nos bétes,

Je me Proposais, Messieurs, ce soir, d’insister sy Iimportance
mes compatriotes de changer leur mode de culture,
tat, il n’y a qu'a demander A ceux qui so
Pensilage. Par ce moyen ils seront am,
ieme actuel,

8i vous rencontre

enir en Jait,
Je ne fais plus de
i. Eh bien, voye;

qQuil y a pour
el pour en venir 3 ce résul-
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Ce cultivateur, Messieurs, avait-il le temps d’ensaigner 4 son enfant & labou-
rer droit ? Avaitl le temps d’enseigner les bonnes pratiques de culture & sa
famille? (Avait-il le temps de g'instruire lui-méme? Ah! il n’avait qu'un livre
d’ouvert devant lui, il n’avait qu’uu livre dont il put retourner les tristes feuillets
C'était le livre de la misére.

Voila d'ou nous sommes sortis ! £t je dis qu'aujourd’hui, si nous sommes
rendas ot nous en sommes, nous pouvons étre fiers, et rejeter I'insulte et le repro-
che qu'on pourrait nous faire de ne pas aller assez vite. Nous sommes partis de
1’abime, de la misére, et c’est par des efforts inouis que nous sommes arrivés au
résultat actuel. Eh bien, Messieurs, il a fallu de l'intelligence, de-la persévérance
pour cela.

Nous avons eu des hommes dévouss qui nous ont dit: «Ecoute, peuple cana-
dien, il faut que tu progresses par toi-méme; tu ne peux progresser en appelant
E ton aide des étrangers. L’émigration pour toi est interdite. Vous n’avez pasle
bouheur, cultivateurs, de pouvoir vous instruire de proche en proche; vous 8tes
isolés dans ce coin froid de I'Amérique du Nord. Mais vous allez former par
vous-mémes, tirer de votre sein, les hommes éclairés dont vous avez besoin !y
C'est alors qu'on a formé 'homme de la haute édication, au moyen de nos collg-
ges classiques; et nous devons cette homme de la haute éducation & notre clergé.
Eh bien, je ne cesserai de le répéter, il faut (vous comprendrez cette expression
parfaitement familiére) il faut que le clergé change de planche a présent. (Rires)
Je ne dis pas, Messieurs, qu'il faille abandonner les institutions de haute éduca.
tion, mais je dis que le clergé doit nous donner 'homme de la bonne culture;
qu’il sy intéresse et c’'est déja fort bien commencé. Certainement j'applaudis &
tout ce qui a été fait. Mais 1l faut que le mouvement se généralise. Qu'on nous
donne le cultivateur honnéte, religieux, travaillant, éclairé, comme on nous a
donné ’homme intelligent-et audacieux de la haute éducation, et nous aurons un
peuple parfait. Nous aurons d'un cdté le progrés intellectuel, de I'autre, nous
aurons le progrés sain, matériel : nous aurons la bonne culture.

‘Donc, Messieurs, que le clergé n’hésite pas... et qu'il fasse de I'ensilage. (Rires
prolongés;.

Je suis bien siir que ce n'est pas Monsignor Labelle qui dira : «qu’est-ce yue
je vais faire dans cette galere ?» Monsignor Labelle me comprend, et M. Mont-
miny me comprend, et le clergé en général me comprendra. Tl ne m’entend pas,
mais mes paroles lui parviendront.

Je vais faire un sermon, Messieurs. Quand on trouve quelque part un culti-
vateur prospére, je le demanderai aux membres du clergé qui sont ici, si 90 fois
-sur 100 onJn’a pas trouvé un honnéte homme, I'exemple de la paroisse. Je con-
nais le peuple ; je ne veux pas vous faire de compliments, je veux dire la yérité,
Prenez dansjn’importe quelle paroisse le cultivateur, je ne dis pas le plus riche
(quelquefois il préted trop gros intéréts, celui-1a), prenez le cultivateur ordinaire,

4 D'aise : vous avez mis lamain sur un honnéte homme, I'exemple de sa paroisse,
religieux, instruisant ses enfants. Il est enragé de ne pas en faire d:s pré-
tres, des avocats, des médecins, tellementc'est entré dans les meeurs du peuple de
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former des hommes pour la haute éducation, Cela nous a 616 préché pendant si
longtemps que dés q'un cultivateur devient & l'aise, il faut qu'il y ait dans sa
famille un homme de la haute &ducation. Lui, le pére, a toujours labouré :*son
ambition, c’est que son fils, soit instruit, et qu'il puisse lui faire de petits discours
comme je vous en fais un en ce moment, (Rires).
8i 'on pouvait mettre dans I'idée de la population, dans la tate de nos bons
curés, de nous donner I’homme de la bonne culture comme ils nous ont donné
y'homme de la haute éducation, la province de Québec serait prospére. Plus be-
oin @’émigration. Plus besoin @’envoyer du fromage, et méme du fromage nu-
méro 2 en Angleterre, pas du tout: nous aurions la prospérité parfaite, et nos pa-
roisses seraient riches. C'est 13 que nous devons en venir, et pour cela il faut que
nos curés fassent de I'ensilage. J'ai de I'e rience 1a-dessus. Si vous saviez
combien de lettres j'ai regues qui dénotent Xéez ces curés, un grand dévotiment

pour leurs paroissiens, « Monsieur, je vous en prie, dites-moi, comment je dois
m'y prendre, mon silo est en danger, et 'il faut qu;{a contenu pourrisse, mon

Dieu, le systéme est mort pour toujours, dans la paroisse. Aidez-moi, dans le
moment critique ; sauvez le silo et vous aves sauvé la osition». Eh bien, un de
Ces curés, comme plusienrs autres, n’avait pas de terre, n’avait pas méme un lot
dans le village. Mais il se disait probablement sous une autre forme, ce que je
vous disais tout & I'heure: si je pouvais avoir un cultivateur qui donnerait I'exem-
Dle aux autres, je ferais un grand bien dans ma paroisse. Alors ce curé s'est dit:
Je ne puis trouver personne pour le faire, je'le ferai moi-mdme. Il avait fait
semer et récolter du blé-d’inde par un de ses paroissiens, et il I'avait ensilé, et il
veillait sur le silo; il nen dormait pas quand il voyait que son silo commengait
4 chauffer. C'6tait la premiere fois qu'il faisait de I'ensilage, et il ne s'y était pas
pris comme il devait s’y prendre. Il avait un mur & son silo qui laissait entrer
Lair par tous les cotés : vous comprenez bien, qu'il ne pouvait pas réussir, Mais
depuis ce temps-1 il a parfaitement bien réussi et il m’écrit cette année : «J'ai 10
silos dans ma paroisse.» Eh bien, Messieurs, voild 10 cultivateurs de sauvés,
Celui qui fait un silo ne veut pas s’en passer. Et ceux qui font des silos sont tou-
jours stirs de leur affaire, :

Voici un cultivateur qui a 25 vaches, mais qui n’a pas de quoi les hiverner,
Si je disais A ce cultivateur: Je vais vous hiverner ces bétes et je vous les rendrai
grasses au printemps; pensez-vous que Je lui rendrais service et qu'il en serait
convaincu ? . Eh bien, c'est ce que le silo fait pour vous.

Avec un arpent de terre vous allez hiverner 5 bétes. J'ai dit jusqu'a 7:
c'est arrivé aussi, mais, moi, je ne suis pas encore arrivé 4 ce degré de perfection,
Pensez-vous qu’avec un arpent de légumes ou .de grains on puisse hiverner 5
bétes? En enseignant Pensilage, on enseigne le moyen d’hiverner ces bdtes pres-
que pour rien. En enseignant 'ensilage aux cultivateurs, vous leur rendez done
un bien grand service. i

Comme I’heure est assez avancée, je ne veux pas vous retenir plus Tongtemps,
mais, j'ai apporté avec moi, de_ petites images'que je voudrais vous monitrer,
Vous savez comme hiver est rigoureux en Canada, ' Je vais donc 'vous parler
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d'une autre question, mais que je pourrai encore rattacher & l'ensilage. Vous
savez comme nos hivers sont longs; vons savez comme nous avons besoin de
constructions pour abriter nos bétes pendant ces longs hivers. Nous ne sommes
pas comme ces pays fortunés ot on peut laisser les bétes dehors tout I’hiver ou
du moins ne leus donner que des abris faits en charpente trés-légere. 1l nous
faut des logements chauds, car, moins c'est chaud, plus les bétes consomment de
nourriture.

Regardez autour de vous, Messieurs, dans la province de Québec ; qu’est-ce
qu'il yaen fait de constructions rurales? Dans le district de Québec, dans celui-
ci, dans celui de Montréal, vous voyez des constructions rurales, toutes d'un seul
étage. Par conséquent vous avez des constructions de 100 et de 150 pieds de
longueur A c0té d'une autre de 50 et d"ine autre de 25, et ainsi de suite. Celui
quiale soin des bétes pendant toul Ihiver, estobligé d’aller d'un batiment &
I'autre, de sortir de I'étable pour aller dans un autre batiment chercher I'eau ou
le fourrage.

Voila un systdme qui donne aux cultivateurs le double d'ouvrage et qui cer-
tainement lui cofitera en main-d'euvre, deux fois ce que lui coterait une cons-
truction, o1 tout serait logé sous le méme toit.

Jai done cru que je pourrais rendre service aux cultivateurs en rédigeant un
plan que je vous présente aujourd’hui, et qui consiste & construire un bétiment
ou tout se trouve réuni sous le méme toit: les bétes, les engrais, le silo. 8i
vous avez un terrain accidenté, vous I'édifiez sur le défaut de la céte, et vous
n'aurez qu'un seul étage: On entrera de plein pied sur l'élage supérieur, sur le
devant, et on entrera également de plein pied par derriére dans Pétage inférieur.

J'ai eu occasion de construire des édifices considérables pour la Compagnie
du Haras. Apres les avoir construits, j'ai cru que j'utiliserais le peu d’expérience
que je pouvais avoir pour faire ce plan, J'ai donné toutes les dimensions a4 mon
architecte qui a rédigé ce plan que je suis bien aise, M. le Président, de vous
présenter. J'en ai fait imprimer mille copies, lesquelles j'ai fait distribuer & mes
amis, les députés de la Chambre Fédérale, du Sénat, du Conseil Législatif, les
membres du parlement, les présidents des Sociétés d’Agriculture, les présidents
des Cercles Agricoles; et je me proposais de le présenter A cette réunion-ci.

Je ne veux pas dire que cette idée soit parfaite, mais je crois que c’est un
progréds sur ce que nous voyons généralement. Le silo est placé de maniére & ce
que le fond du silo soit sur le méme plancher que les bétes & cornes.

Dans 6tage inférieur, il y a les caves 4 fumier qui sont dans le batiment avec
des ventilateurs, afin que les émanations du fumier ne nuisent pas au bétail ; et
1les carrés dans lesquels on met les jeunes bétes qu'on éléve sont aussi dans l'étage

inférieur ainsi quela'cave i légume. Le poulailler est placé dans la partie la
plus chaude'; dans tous les cas, dans celle qui devra étre chauffée la premiére
par le soleil le printemps. : " ;

8i ‘quelgi’un de vous, Messieurs, désire se servir de ce plan, il faudra qu'il
se donne bien gatde de ne pas changer I'oriéntation ; c'éstd-dire qu'il devra placer
I'édifice ‘dans la position ol je Iai placé'sur le plan, afin que vent d’ouést ne frap
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De pas le batiment sur le ¢oté ou ilest ouvert. En hiver quand il fait un vent
d'est, c'est de la neige souvent, mais ce ne sont jamais de grands froids, Ce sont
les vents de I'ouest qui nous aménent les grands froids. Le batiment est dong
fermé de ce coté.

Le fond du silo esl 3 Pétage plus élevé que cet abaissement, pour que
Vous puissiez avec des brouettes porter directement 'ensilage aux vaches, sans
8tre obligés de monter ou descendre. Cela est trpg important, car, cest avee
Pensilage que vous hivernerez vos vaches Jjusqu’au printemps, et ce sera 'ouvrage
principal de celui qui aura soin des bates,

A 'étage principal, vous avez I'écurie et Pétable,

Avec de I'économie on peut construire ce bAtiment avec $700. Iln'ya pas
beaucoup de cultivateurs qui n'aient pas pour $700 de batiments, mais ils les ont
en constructions séparées. Vous gagnez beaucoup si vous bouvez mettre tout
sous le. méme toit,

11y a la batterie ou vous faites tous vos battages Phiver; la fourche & foin
qui permet d’emplir votre grange jusque toyt-a-fait dans le haut,

Enfin, je crois que ce plan pourra rendre service 4 quelqu’un de mes amis,
les cultivateurs. Il ne s'agit pas pour moi de faire de la réclame. Je contribue
cela avee beaucoup de plaisir, Je considére cela comme ma quote-part au travail
de la Sociéts, et vous pouvez vous arranger avec P'imprimeur que vous voudrez,
Je vous préterai la pierre et vous tirerez le nombre de copies que vous voudrez,
Plus vous en ferez tirer, plus je serai content,

L’honorable M. Mercier m’a manifesté lintention d'en faire tirer quelques

milliers. Moi jen ai fait distribuer mille. Je ne demande pas un sou de profit,
Qu’on les distribue dans les différentes sociétés, Ce que je voudrais c’est qu'on en
fit imprimer (je parle au nom du gouvernement, 13, comme si Jétais ministre),
un nombre suffisant pour en envoyer 4 chaque curé, de maniére 3 ce que
ce plan soit placé dans la salle des habitants, dans la salle oy les cultivateurs sq
réunissent, '

Il faut que ceux qui veulent renouveler leurs batisses lors

qu’elles ont ét4
détruites par le feu, puissent ti

rer parti de ce plan. Sinous pouvons placer une
centaine de ces batisses, comme exemple dans la province,] je crois que nous
aurons rendu service, et que les constructions s'amélioreront petit & petit.

Ce soir, mon ami, M. Macpherson, en venant de Montréal avec moi, me disait;
«Savez-vous par ou la bonne culture doit commencer?) Je disais: «I] s'agit de
bien labourer 1 11 dit : «Non, i? faut avoir une bonne grange améliorée. Il ajouta ;
«Comment ? vous eultivez comme il faut, vous avez une excellente récolte, que
vous faites manger 3 @’excellentes hates bien choisies, et vous les mettez dans une

construction ou la moitig de votre nourriture va étre perdue, consommeée par le
froid. » .

tenant ce n’est pas 1A une invention de .ma part : jai visité beaucoup d’établisse. -
ments avant de construire  le mien. Etj'ai prisa droite et 3 gauche ce qui m'a

paru le

- domma;

Ma;
je me si
8avoir
la petite
que je v
regrette

Je
je dema

Ass

Monsieu

11 fe
parce qu
parler d
par l'exy
de camp
étudié |
réflexior

Jai
ses de |
yous sav
sein. Z)
d’hui fio

Etv
connaiss
avec des

- payante,

état, Ca

Jeon
étaient,p
on n'ava
chaire, q
fromage,




mor—

n vent
e sont
t dong

r que
, sans

avec
vrage

a pas
s ont
 tout

{foin

mis,
ibue
wail
Irez,
Irez,

Jues
ofit,
1 en
ire),
que
8@

65

paru le mieux. Je n'ai pas pris de patentes, et vous né serez pas poursuivis en

- dommages.

Maintenant, M. le Président, jai fait un discours décousu : c'est votre faute
je me suis exécuté de mon mieux. Le principal pour moi, Mestieurs, cest de’
savoir que je fais ma quote-part, et que j'apporte non pas mon grain de sel, mais
la petite part d’ouvrage que je puis faire pour vous aider. Voild 3 ans de suite
que je viens & ces conventions, je désire autant que je le pouryai y revenir, et je
regrette méme de ne pas avoir pu y assister dés le commencerfient.

Je vous remercie, M. le Président, de m’avoir appelé & prendre la parole, et
je demanderai & 'aimable auditoire de vouloir bien m'excuser.

DISCOURS DE MONSIGNOR LABELLE

Ass1STANT COMMISSAIRE DE L' AGRICULTURE ET DE LA COLONISATION

Monsieur le Président et Messieurs,

11 faut vous parler de l'industrie laitiere et en méme temps de l'agriculture,
parce que ces deux choses sont intimement liées ensemble, J'aime beaucoup A
parler de l'agriculture ; mais, je ne suis pas un maitre duns l'art, par la théorie ef
par 'expérience, comme M. Beaubien. Voyez-vous, je ne suis qu'un pauvre curé
de campagne qui n’a pas cultivé, qui n'a pas tenu les manchons de la charrue, J'ai
étudié l’agricullure parce que je voyaisles cultivateurs, et puis, par certaines
réflexions qui me passuient de temps & autre dans I'imagination,

J'ai compris que nos ancétres ayant un sol vierge qui avait toutes les riches-
ses de [la fertilité, avaient 616 gdtés par la nature, Quand une terre est neuve,
vous savez qu'elle pousse tant qu'on veut, et il n'y a qu'd lui déchirer un peu le
sein. Z)e sorte que la terre est plus fine que son maitre. (Rires) Mais aujour-
d’hui hous sommes rendus au temps ou il faut étre plus fin que sa terre. (Rires)

Et voild pourquoi nous faisons des efforfs pour donner les bonnes et saines
connaissances agricoles. Ca prend du temps, je le sais, mais avec du courage,
avec des efforts de tous les hommes de bonne volonté, nous aurons une culture
-payantejen Canada. Et alors, nous verrons les cultivateurs s'attacher plus  leur
6tat. Car, on a beau dire, quand un état paie, on I'aime.

Je;meZsuis apercu, lorsque j'ai voulu m’occuper d'agriculture, que les engrais
Gtaient,pour ainsidire la base de la bonne culture. On avait appauvri les terres;
on n'avait aucun, systtme de rotation. Eh bien, jai préché, méme jusqu'en
chaire, qu'ilffallait avoir beaucoup d’animaux, faire beaucoup de beurre et de
fromage,-afin d’avoir beaucoup d'engrais. .- !
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Imaginez-vous qu'une fois, un de mes cultivateurs se trouvant sur le marché

@e Montréal, I'on s'informa de ma santé, de mes occupations: «Mon curé!» dit
man paroissien, «il est dans le fumier Jusqu'au cou.» (Rires). Eh bien, quand
Fai appris cela, jai 6t6 fier,de la nouvelle; ¢a faisait voir que l'engrais est néces-
~eessaire puisque j'en avais Jusqu'au cou. (Rires.)

Mais ce rest pas tout; pour sareler la terre, je conseillais 4 mes cultivateurs
-de mettre leur terrain en patates, parce que, avec les instruments que nous avons,

Cest facile 4 faire aujourd’hui. Car il ne faut pas prendre des choses trop diffiei-

Ies, pour commencer; il faut monter graduellement... Pour avoir une bonne cul-
ture de 1égumes, il faut sarcler sa terre, et je trouvais que les patates élaient ce
quen pouvait faire le plus aisément et aver plus de profit; sans parler des autres
Adbgumes ; car vous savez que les propriétaires prés des villes ont plus d'avantage
<@ faire des légumes que ceux au loin, Mais qu'est-il arrivé? D'abord il est arrivé
“oetle vilaine béte & patates ; mon systeme 6lait pas mal écorné. (Rires). Tout-a-
conpy e découvre un poison pour tuer ces vilaines bétes-13; alors j'annonce en
chaire ma premiére grande victoire sur lgs hites patates. (Rires.) Mais imagi-
RCZ-vous que j'eus de 'opposition=«l] Y eut un homme quidit 4 la porte de léglise
~guil me falldit pas 'm‘éc:outer, parce que le vert de' Paris empoisonnerait tous les
cantmmaux ; il dit.que dans la paroisse de Saint-Augustin un homme avait saupou-
~dré ses patales avec du vert de Paris; il était venu un orage; 'eau avait coulé
daws le fossé avec le vert de Paris ; ses animaux avaient bu de cette eau-13, et
ils #aient tous morts,

Ca courait de maison en maison, Ca n'était pas vrai; il

'y avait que son esprit, 4 cet homme, qui fut mort; mais jen 6tais un peu la

Je vous raconte cela un Peéu pour vous montrer les difficultés que nous avons
aintroduire des améliorations. Mais il ne faut jamais se décourager.—J'ai voulu
istroduire, dans le Nord, une race d’animaux qui est trés-rustique, excellente
pour le beurre, une vache qui donne 84 9 livres de beurre par semaine, pendant
wn bon nombre de semaines, Ces vaches, je les aivues; il y a 3 ou 4 ans, on en
demandait $80 & $100. Et on les essayait en faisant crémer leur lait; car, c¢'était
par la quantité de beurre qu'elles donnajent qu’on fixait leur valeur.

Eh | bien, imaginez-vous que I'on me donna un petit veau de cette race. Ah!
Jje 'aimais comme mon enfant. (Rires). Savez-vous combien il valait ce petit veau ?
#200. Je le confiai & un cultivateur, en'lm recommandant d’en avoir bien soin,
B2 je Iui en fis des recommandations ! je ne lui dis pas de le mettre dans un ber,
mais ca été juste. (Rires,)

Le veau grandit. Alors Je dis: Celui'qui a 6lévé cet animal doit avoir un
petit bénéfice pour payer sa peine: le prix'de la monte futfixéd un écu. Ce n’6tait
Pas un prix pour écraser un homme, 'Eh bien, imaginez que ga n'allait pas. Alors
Jeme dis: Comment faire ? I1'fant pouttant'répandre cette bonne race d’animaux
dans le Nord.  J'achetai quatre’ vaches et chaque fois' que j'avais un veau, je'le
donnais: donme ici, donne'1d. Allez dans le Nord ‘maintenant et vous vefrez
Beaucoup de ces animaux-1a. Ce gont Qexcellents animaux. Pai done fait hon
possible de ce coté-1a, Aujourd’hui, vous'saves, ‘quand on vous parle de ces va-
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ches-l3, on dit: «Ce sont les vaches du Curé Labelle.» C'est ma marque qu'elles
ont sur le front. (Rires). !

Mais il est arrivé, Messieurs, quelque chose qui a.denné un grand élan 3
P'agriculture : c'est la Société d’industrie laitiere, la société dont M. Bernatchez
est le président, et dont,vous Yoyes un si grand nombre de membres réunis dujour-
@’hui.  On né saurait croire le bien qu’a fait cette industrie. Et én voyantici M,
Taché, je ne puis m'empécher de lui témoigner toute ma reconnnissagice, pour le
zele qu'il'a mamfesté de ce coté. Ses talents sont extrémement remarquables ; ‘il
a donné toute son intelligence, toute som instruction 2 cette grande question de
Uindustrie laitiére. Nous ne pouvons, Messieurs, que I'en remercier.

Vous savez que pour qu'il passe beaucoup de lait dans 1le pis, il faut mettre
pas mal de nourriture dans la bouche. (Yest une loi invariable, et malheureuse-
ment nous étions accoutumeés & mal soigner nos vaches ; on neles appréciait pas 3
leur valeur. On ne savait pas les profits qu'elles pouvaient donner. Au.
jourd’hui tous les marchés du monde sontchangés, par les steamers ‘et les che-
mins de fer: il faut donc que notre culture change, pour la rendre plus profitable,
Si Thomme qui séme un arpent d’avoine, compte ‘toutes les dépenses qu'il fait,
pour ensemencer et pour récolter cette avoine, nourriture et travail, Jje pense qu'il
trouvera qu'il ne gagne pas $1 par jour, et qu'il y a des journaliers qui gagnent
plus que lui. Tl faut, il est vrai, autant que possible, tirer de sa terre tout ce qu'il
faut pour sa famille et la ferme ; c’est 13 un grand secret.

La grande chose, aujourd’hui, c'est de savoir comment soigner mos vaches,
pour leur faire donner beaucoup de lait, et un lait riche. Je trouve que le systa.
me d’ensilage qu'a tant préconisé M. Beaubien, est un présent du Ciel pour le Ca-
nada. Nous qui soignions jusqu’d présent nos vache qu’a la paille, nous ‘allons
avec les silos leur faire boire du vin. Car l'ensilage, Messieurs, c'est comme le
Jus du raisin, qui fermente pour faire le vinget/qui se conserve en bouteilles indé.
finiment, et qu'on boit avec tant de plaisir. Le vin ‘de raisin se conserve si long-
temps parce qu'il a fermenté. Dans l'ensilage, par suite de la fermentation, ¢’est
comme si le blé-d'inde se changeait en vin; parce que le sudre qui se trouve dans
le blé-d’inde se tourne en alcool, comme le sucre qui se trouve dansraisin. L'ensi.
lage vaul presque le meilleur pturage dans le champ. Je trouve que c'est un
présent que le Ciel nous a fait en considération de la longueur de nos hivers. J'ai
remarqué qu'en France le climat n'est pas aussi bon gu'ici pour faire de bons en.
silages; et les premiers essais qui, ort 6té faits, n’ont pas réussi.

Mais ici un silo est une affaire de rien, on n'a qu’a presser le blé-d'inde, méme
sans le couper, quoiqu'il soit préférable de le couper ; on en a tout hiver tant
qu’on en veat, du moment-qu'on le presse et qu'on empéche lair d'y arriver. Ce
n'est pas si-difficile. J’ai fait faire un silo chez moi, comme exemple, & mes habi-
tants.  Je n'ai pas-beaucoup d'animaux, mais c’est 6gal, je me suis dit ; /Tl (aut que
je donne L'exemple. Maisiil y a une chose que je dois combattre, ce sont les rats,
Je crois que je vais dtre obligé de ponter mon silo, parce que les rats ¢a se fourre

/partout. (Rires). ‘On'm’a dit'de mettre du vere pillé ; jje ne sais passi ¢a'réussira

mais'si ga he réussit pas, je mettrai un pontago ep ‘hrique.
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Nous avons donc, aujourd’hui,
la province, avec rapidité; A la peine de conseiller a u gofivernement de donner

un petit bonus & ceux qui én feront, parce qu'ils se seront montrés plus fins que
les autres, (Rires)

Maintenant, voyons pour le beurre et le fromage.. Nous avons des marchés.

qui sont ouverts, et des marchés qui vont s'ouvrir. Un grand poinl, c'est de faire
de bon beurre. Etje voudrais que tous les associés de I'industrie laitiére, mes
chers amis, veillassent & ce qu'ils eussent toujoursde bon fromage numéro 1, tou-
Jjours du beurre numéro 1 ; & la peine de s'associer ensemble pour vendre son fro--
mage el son beurre, afin qu’il ne se méle pas, ici et 13, de mauvaises tinettes, qui.
Jettent du discrédit sur le beurre des person:}s intelligentes, qui font et vendent
de bon beurre,

1l faut aussi savoir bien Pemballer, notre beurre. Kt Je pense qu’on viendra
4 avoir un systdme assez perfectionné, pour que le beurre arrive en Angleterre,
avec la méme saveur et la méme fraicheur qu'il avait en partant d’ici. Quant au,
fromage, cest facile ; il ¥ a une grosse croute, qui le conserve
sur la mer. Mais pour le beurre c'est plus difficile. '

J'ai vu qu'en Europe on envoyait du beurre aux Antilles, au Brésil ; on I'en-
voie dans de petites boites de ferblanc, et 13 le beurre se vend tres cher. Il faut
étudier ce systeme d’empaquetage, et tAcher d’avoir des relations, aux Antilles,
au Brésil, et prendre des précautions, pour conserver le beurre frais, c'est-d-dire &
Pabri du contact de lair. Etant enfermé dans ces boites, il aura en arrivant 13-
bas toute sa fraicheur et sa saveur.

Voyez tout ce qu'on fait avec nos vaches, Cestincroyable. Nos vaches sont
notre fortune, et ce sont ellgs qui nous douneront le miel sur la terre, Notre
pays, rappelez-vous, c’est un beau pays, lallez Je lisais I'historien Joséphe, & l'en-
droit ou 1 fait la description du pays que le bon Dieu avait choisi pour les Juifs,
pays ou le lait et le miel couleraient en abondance. Eh bien, rappelez vous que la
Judée d’apres la description que Joseph en fait, ressemble & notre pays: ce sont
des montagnes, de belles foréts, de I'eau en abondance, Je pensais en moi-méme
que j’étais aussi heureux que les Juifs et que le Bon Dieu avait choisi celte terre
du Canada tout exprés pour nous ; comme il avait choisi la Judée pour les Juifs

«Mais, dans votre pays, m’a-t-on dit, vous n'avez pas d’huile d'olive ?» Jo me
trouvais un peu embété; mais, j'ai dit: « Non, j'ai auire chose ; les Juifs Navaient
pas... le sirop d’érable.» (Rires.)

Eh! bien, dans un pays comme le natre qui est si propred la culture, qui a la
mer & proximité, qui est pour ainsi dire sur le bord de la mer, pensez-vous que la
Population ne peut rendre ce pays un des plus prospéres et des plusriches. Eh!
bien, oui, si nous le voulons it n'y aura pas de pays plus heureux que le Canada,

parce que nous aurons tous, comme le dit M. Beaubien, des silos. Il na faut pas
grand chose, n'est-ce pas, pour renouveler Pagriculture: un silo. Comme je lai
dit, je regarde le silo au Canada, comme un présent du Ciel, qui est venu dans le
bon temps pour nous faire aimer Pagriculture. Car par le moyen du-silo, nous.
pouvons faire donner 3 un troupeau de vaches de bien plus forts rendements..

pendant le voyage

les silos, et j'espére qu'ils se répandront dans.
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Les Péres d’Arundel (qui appartinnent & lordre qui a établi une des plus
belles fermes en France, & Saint-Laurent-sur Sévres); ont construit un silo, dans
leur établissement agricole. Le pére qui dirige cet établissement me disait : « Mes
vaches ont donné du lait tout I'hiver excepté un mois avant le vélage, et quand
mes vaches ont vélé elles étaient grasses a faire du beeuf, apres avoir donné du
beurre tout 'hiver.» Je lui demandai : « A combien estimez vous ce qu'ont donné
vos vaches tout I'hiver. Il répondit: «8i je compte les porcs que j'ai engraissés,
més vaches m'ont donné 840 chasune.»

Mettez donc aujourd’hu $40 par vache; un homme qui aurait 10 vaches et qui
voudrait bien les soigner par I'ensilage aurait donc $400, et celui qui en aurait 20
obtiendrait $800. Supposons qu'il garde cet argent pour faire le Monsieur, le
reste des revenus de sa terre ne suffira-t-il pas pour faire vivre sa famille? Un
cultivateur avec $400 est 4 I'aise. Et meltez avec cela un poulain, car M. Beaubien
a importé de France des poulains de premibre qualité et il va nous les préter pour
Tien......ou presque pour rien. (Rires)

Nous allons renouveler notre race de chevaux en les croisant avec les meil-
leurs chevaux de France. J'ai 6t6 voir le Haras de M. Beaubien, et j'ai 6t6 émer-
veillé de la beauté de ses chevaux. J’espére que M. Beaubien sera payé de retour,

‘que nous le récompenserons d'avoir amené dans ce pays des chévaux aussi beaux,

aussi vigoureux, aussi forts.

Vous m'excuserez bien d'avoir parlé si longtemps. Je vous félicite d'dtre
venus en si grand nombre 4 cette assemblée, et j'espdre que vous continuerez tous
lesans & vous réunir, et que vous serez z616s pour payer votre piastre, plus zé16
que moi, car I'an passé je n’étais pas ici et je nai pas payé ma piastre; mais cette
année j'en donnerai deux en revanche. Donnez donc votre piastre, et dans. 10
ans vous verrez que nous aurons obtenu les plus beaux résultats, -Je ne vous
parle pas de mes plans pour les écoles d’agriculture &e.; ce sera pour une autre
année. Il ne faut pas que je dise tout a la fois.

M. Beausien—Il faut oujours prendre la boule au bond : je proposerais 2
Monsignor Labelle de vouloir bien réaliser son idée pour assursr la construction
@'un silo dans chaque paroisse. Il nous a proposé d’obtenir ce résultat en accor-
dant une prime ; je vois qu'un comité de la ‘Chambre a 6t6 nommé dans ce but,
du mons c'est un des principaux buts qn’il se propose d’atteindre ¢ la construction
«@’un silo dans chaque paroisse. Je demande 4 Monsignor Labelle de vouloir
bien se servir de son influence sur les membres de la Chambre pour réaliser, ce
projet de primes en faveur de ceux qui construiraient des silos dans chaque parois-
'se, primes qui seraient distribuées par I'entremise du curé de la paroisse. Clest 13
que je mériterai d'8tre appelé le pere du silo. Je ne mérite pas ce titre, mais on
me le donne et je I'accepte.

M. Le PrisipENT—Permettez-moi de remercier Monsignor d'dtre venu, ce
soir, nous honorer de sa présence. Il est toujours le bienvenu. Il nous a non
seulement égayés et intéressés, mais il nous a'donné des conseils qui méritent
d'dtre suivis.

Sa présence ici a un double avantage. Comme il posséde une grande influens
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ce auprés du gouvernement, nous espérons qu'il sera d’
notre association : il nous aidera a obtenir les deniers né
ger ce que nous prdnons par les différentes conféren

réunions, Je le remercie encore une fois de s
assemblée,

un grand secours pour
cessaires pour encoura

ces qui se font dans nos
"8tre dérangé pour venir 4 notre

AMELIORATIONS A APPORTER A L'INDUSTRIE LAITIERE DANS
LA PROVINCE DE QUEBEC.

Monsieur le Président, HMessieurs,

Vous m'avez demands, messieurs, une étude sur les améliorations i apporter
a I’Industrie laitidre dans la province de Québec. Je me rendsd co désir avec un
bien sensible plaisir.

Toutefois, avant de répondre & ce Programme, qui me flatte profondémet,
qu'il me soit permis, & moi Stranger, appelé au sein de cette importante assemblée
pour avoir 'honneur de prendre part d ses travaux, de la saluer de toutes mes.
sympathies et de tous mes veeux, pour la prospérité de 1'i

industrie nationale qu’etle
représente et dont elle prend la défense des intéréts avec tant d’ardeur, Je salue

surtout les citoyens qui ont eu lo courage de lutter & votre tdte contre les erreurs,
les préjugés, la routine 5 les uns en créant la Société de I'Industrie laititre, les
autres en y apportant 'autorité de leur savoir incontestable et incontesté ; autant
de pionniers vaillants, d’apbtres dévoués dont les noms sont inscrits d’avance dans
le livre d'or de votre Société bienfaitrice.

Parmi eux, j’en connais qui se sont donnés tout entiers, aux progras expansifs
de la Société et qui lui ont vous toute leur bonne volonté, la plus grande partie
de leur labeur et toutes leurs espérances ; d’autres qui lui ont apporté le concours:
précieux de leur expérience pratique et qui aident pnissamment par ce fait au dé.
veloppement de 1a force vitale de P'Industrie laitidre au Canada, Honneur & eux
tous, hommes de bonne volonté et d’énergie qui ont eu 4 cour Iavenir de leur
pays. } :
Qu'il me soit permis de résu

Ils ont bien mérité de leur
aveuir industriel,

L’avenir de la province de Québec (vieux Canada-frangais qu'au vieux pays:
01 aime), l'avenir de la pravince de Québec, dis-je, est, J’en suis convaincu, inti-
mement li¢ avec celui de,'Industrie laitidre Pune des principales. sinon la meils
leure, de celles qu'elle exploite et méme qu'elle peut exploiter.—Certes vous avez .
des bois encore productifs, vous possédez de riches mines, mais leurs résultats.
sont localisés; les bois, ici comme en Europe verrant un jour les fordts s'épuiser, -

mer ici mon admiration pour leur cause en disant :
patrie et leur place est marquée au Panthéon de son.
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les mines pourront cesser d’étre rémunératrices, mais celles que nous offre ITs-
dustrie laitiére est inépuisable ; elle sera de tous les temps et, je puis le dire avee:
une foi profonde, elle sera un jour I'élément principal de la fortune de ce vaste
pays.—Vous ne travaillez donc pas, Messieurs, seulement pour vous, mais aussi
pour l'avenir des générations futures,en développant votre industrie laitiére et em:
prenant dés maintenant, la place qui convient & un peuple vaillant qui veut arri-
ver par son courage, l’esprit éclairé de ceux qui se sont donné pour mission de le -
guider et qui veulent prouver au monde, que sur cette terre si longtemps et six
ingratement abandonnée, il existe un peuple plein de vigueur.

Permsttez-moi d’ajouter que, comme Francais, je suis fier d'adresser en ma-
jeure partie ces louanges et ces veeux 4 des descendants de Francais, dont les-sen--
timents sont restés si profondément attachés a la vieille patrie de leurs ancétres.

Je viens de prononcer en me désignant, il y a un instant le mot d’étrangeret.
j'en éprouve presque du regret : Il serait injuste de ma part, en effet, de ne pas-.
rendre hommage 4 P'accueil si chaleureux que j’ai trouvé partout ici depuis monx
arrivée, aussi bien dans les sphéres officielles que parmi les plus humbles travail-
leurs. Cet accueil encourageant et celui qui m’est fait en ce moment méme, me-
donne presque le regret, je le répéte, de me dire étzanger, J'ajouterai méme, que
¢'il n'y avait pas un abime profond, au sens politique, entre ma patrie et la vire,.
je dirais de suite avec enthousiasme,: «Francais et Canadiens ne font qu'un, je:
suis des votres.»

Pardonnez, Messieurs, ce long préambule, au cours duguel je n'ai pu maitri--
ser entidrement mes sentiments patriotiques, et:permettez-moi d’aborder mainte
nant la question dont il m’a été donné de traiter Je sujet au milieu: de vous.

8i je jette un regard en arridre je vois qu'il y a dix ans seulement, I'industrie
laitiére était encore ici presque & I'état de probleme.—Depuis cette époque, vous étes .
entrés résolument dans la voie du progrés ; les laiteries centrifuges se sont instal
l6es sur bien des points; la méthode de fabrication du fromage canadien s'est
améliorée sensiblement, grace A de courageux efforts, diis en grande partie 4 Mom
sieur D. M. Macpherson.—Des conférences agricoles savamment faites, notam
ment, par vos éminents collégues, messieurs J. C. Chapais et Ed. Barnard, ont fait
rompre peu & peu avec la routine et beaucoup de cultivateurs intelligents, profi-
tant, des legons basés sur I'expérience de ces initiateurs dévonés ont amélioré eur
systdme de culture, ont apporté plus de soin & leur bétail.—Ce résultat s'est hien-
t0t. fait sentir ; la race de vos vaches 4 commencé promptement. & devenir meil-
leurp. Cette bonne vache canadienne qui a subi de si rudes épreuves et qni mal- -
gré cela est restée si bonne laititre, n'a pas tardé & donner de meilleurs résultats, .
et, grice d la séleclion intelligemment appliquée, elle sera, bientdt classée parmd.
les meillaures du monde.—Sous ces influences diverses, le lait a augmenté en-
quantité et peu & peu la qualité s'améliore & mesure qu:. les soins augmentent.

Atpoint de vue industriel, 4 c6té de louables efforts particuliers, une Société-
importante g'est fondée il y a quelques années, pour exploiter des laiteries cantri-
fuges. -A son appel, les cultivateurs ont répondu avec confiance et ¢il 0’y a pas
eu réussite cela est dt uniqguement a un événgment douloureux que je ne dois rap--
peler ici que dans le but d'étre fidele & 'histaire.




Celte année méme, la société McPherson et Taché a eu le louab]

prendre cette triste succession et de lutter toute la saison contre le dig
avait fait naitre, g persévérance et les sacrifices n'ont pas fait défa
occasion et aprés une saison laborieuse 4 to
Teémportée puisque, je puis le dire, Ja confia

La nouvelle socits a eu cependant 3 s
de beurre absolum Ce qui n'était guere fajt pour
donner satisfaction couragés par les pertes de la
80Ciété précédente,

Bien des Progrés ont dong 6t6 faits depuis dix ans
82 sont manifestées, bien des sacrifices méme ont 616 faits; et Dbourtant, ddis.je le
dire, & mon avis, vous n'dtes encore qu'd un état presque embrionnaire,

En effet, les soing qui sont donnés aux vaches ne sont généralement pas suffi-
sants; elles patissent I'hiver parce qu'il n'y a pas de réserve pour les bien nourrip,
Si les paturages se sont améliorés, les animaux n'en profitent guére que I'¢ts et
une partie de Pautomne, mais I'hiver vient etles soins 4 'étable sont presque par-
tout insuffisants, Or, cest justement 3 cette époque de Pannée que le lait serait
appelé & vous donner de bons résultats, Nous en avons une preuve évidente 3

Québec dans Io troupeau du couveni dy Sacré-Ceeur, qui donne de si beaux ren.
dement toute lannée,

Faites comme lui, ayez en vue la production d'hiver, faites deg réserves en
silo pour cette 6poque et c'est seulement alors, que vous obtiendre; des résultats
véritablement appréciables. Ne négligez pas non plus les soins de proprets que
réclame la vache et que I'on sache bien qu'elle rendra ay centuplele peu de peine
que T'on prendra 3 a y lors, elle donnera un lait
riche et abondant,

En outre de cela, en soignant bien vos vaches,
santé pendant Ja gestation, vous les Préparez 4 la lactation dy printemps qui,
dans les conditiong g6nérales actuelles est toujours relativement Mmauvaise, atten
du que durant T'hiver, la vache a souffert. Or, un animal quelconque qui éprou-
ve des privations et qui souffre pendant Ia période laborieuse d‘enfamement, ne
peut, d’'une part, donner Je jour & un bean produit et de Pautre, un lait suffisant
comme quantité et qualité, jusqud ce qu'il ait repris la plénitude de seg forces.
La vache dont la 5anté a 616 altérée par le défaut de soin et le manque d'une noyp
riture suffisante hiver ne peut donc, au printemps, donner des résultats satisfaj.

sants.en lait qu'aprés un certain temps passé sous Pempire du régime réconfor.
tants de la belle saison,

J'appelerai également Pattention sur le choix e
J'ai vu souvent deg taureaux de bien chétive a
que de manvais rejetons.  Si I'on veut améliorn
faut commencer par faire un bon choix de
cest 14 tout le secret de I'amélioration par la sélection.

Voild A grands traits les Progrés que je considére comme in
point de vue de I'élevage et c'est 14 le point
puisque la vache est Ja source du lait,
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J'aborderai maintenant le coté industriel :—La, je vois bien des choses a
faive Lvpii |
Permettez-moi 4 cet égard une petite digression. Quand je suis venu d’Eu
rope, on m'a dit :—« Vous allez voir comme nous dépensons bien moins d’argent
que chez vous pour monter les beurreries ! J'ai écouté cette critique sans faire
la moindre observation, me promettant bien d’en faire mon profit s'il y avais lieu,
mais aussi d’observer et de comparer~Eh bien, mon opinion est faite. Jai la
prétention de connaiire quelque peu l'industrie laitiére en France et je puis affir-
mer que si les résultats qu'elle obtient sont supérieurs aux viires, cela vient en
grande partie de ce qu'elle ne néglige rien polir cela. Elle ne recule pas, en
effet devant les dépenses qui sont nécessaires, aussi bien pour faire des installa-
tions irréprochables que pour payer convenablement un personnel instruit et
intelligent.
Les fabriques sont généralement construites avec de bons matériaux et des
aménagements qui les mettent & I'abri des grandes chaleurs aussi bien que des
mauvais temps. Les machines et appareils sont montés par des spécialistes, c'est-
d.dire par des hommes compétents et non par le premier venu comme cela ce fait
trop souvent ici. En outre de cela, I'eau, ce facteur si important dans la laiterie
est considérée dans chaque établissement comme une question des plus impor-
tantes. On ne recule jamais devant un sacrifice pour creuser ¢'il y a lieu des
puits profonds, afin d'obtenir en abondance une eau trés froide et pure. Tout le
monde sait 'immense avantage qu'il y a pour une fabrique qui dispose au mo-
ment des chaleurs d'été d'une eau trés froide.
Si nos installations cotitent plus cher en France, elles donnent de meilleurs
résultats et ce qui est dépensé une fois en frais de premier établissement, évite en
grande partie les frais considérables d'entretien, de réparation, et., que vous
avez & supporter dans des fabriques mal et insuffisamment installées, les appareils
bien montés fonctionnent mieux et le rendement est sensiblement plus éleveé.
Ne négligez donc pas ce coté intéressant; faites de bonnes installations et
dans la construction de toutes vos fabriques, prévoyez le moment heureux ou ™
vous fabriquerez I'hiver. Or, une fabrique qui est faite pour garantir du froid
pendant la saison d’hiver, garantit également des fortes chaleurs pendant l'été.
. Ne négligez rien non plus dans votre outillage ; faites le installer intelligem-
ment et avec science par des hommes experts; épargnez le plus possible de main
deuvre A vos fabricants, moins I'homme est fatigué par un travail manuel et
plus son esprit est disposé & observer pour mieux faire. Faites un choix judi-
cieux de vos appareils et pour_le beyrre, condamnez notamment celie mauvaise
presse & malaxer que yous employezgénéralement et qui ne donne que de mau-
vais résuitats comparés & ceux qua&_nous obtenons en Europe, avec les ingénieux
malaxeurs rotatifs. Faites aussi de honnes glaciéres et pour cela renseignez-vous
_prés des personnes compétentes qui 36nt disposées & vous offrir le concours de
leur expérience et de léurs études. Ques vos beurreries soient toutes pourvuesde
chambres froides pour’ y travailler le beurre I'été et de coffres glaciéres pour le
%enir.d une benne température pendant sa préparation.
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Enfin, ayez' un bon magasin ou cave pour conserver le beurre en bon état
jusqu'au moment ot

pour le vendre.

Ja1 parlé, il y a un instant, des sacrifices que I'on fait en Europe pour s'assu..

rer de bons fabricants. J'ai remarqué avec regret que beaucoup de ceux que
vous employez ne possédent que des connaissances superficielles et insuffisantes.
en industrie laitidre. Le dirai-je, j'en ai vu qui ne savaient méme pas les choses.
les plus 6lémentaires; j'en ai rencontré qui n savaient méme pas lire sur un
thermométre, A mon avis, il ne faut pas- réculer, s'il se présente & vous un bon
fabricant ayant fait ses preuves, de vous l'assurer en le payant un bon.prix ;

C'est une perle assez rare pour ne pas la laisser échapper. Cet état de choses
continuera tant que le gouvernement n’aura pas compris qu'il est de l'intérdt

général de faire quelques sacrifices pour avoir une-bonne école de laiterie ot

vous pourrez former et instruire de jeunes fabricanis. A ce moment seulement

votre industrie laitidre deviendra florissante en fabriquant des produits irréprocha-
bles. -

Une autre question qui touche au coté économique de votre” organisation
générale, vient enrayer le mouvement, amoindrir les chances de succes. Elle
consiste en ce que la fabrique ne peut jamais compter, avec une sécurité absolue,
sur uve quantité réguliere de lait, les patrons n’ayant aucun engagement vis-3-vis.
d’elle et n’apportant leur lait que lorsqu'ils le veulent bien ; dans cette état, la,
fabrique peut devenir du jour au lendemain le Jouet d’une fantaisie, d'un caprice,
d'une cabale pour une raison le plus souvent futile,

La liberté est assurément urie belle chose, mais il ne faut pas en abuser, car
elle tourne alors 4 14 confusion, elfe’ peut ‘dans ce cas entrainer 4 la ruine et fout
4u moins§ la non réussite des meilleures institutions. A mon avis, une laiterie
ne devrait jamais s'installer sans avoir an préalable, fait avec les cultivateurs,,
des contrats lui assurant tout le laitfde leurs vaches, sauf bien entendu celui
Nécessaire aux besoins de la famille et sans s'assurer d'un certain nombre de va.
ches. En dehors de cette régle, il n'y a .aucune sécurité pour la fabrique, qui
dans les conditions actuelles, peut dtre] menacée dans son existence au miliew
d’une saison.

En somme, dans les conditions ol vous fabriquez, et qui sont assez différen-
tes de celles que nous avons généralement en Europe, les cultivateurs et la fabri.-.
que forment une association, Celle-ci fabrique & fagon pour le compte de coux-
18, 1l serait done juste, puisqu’elle aS'engage & fabriquer avec tout le lait qu’on
lui apporte, qu'elle ait au moins la garantie que ce lait ne lui fera pas défaut au
moment ot elle est en droit d'y compter.

En Europe, aucune société nejserait;assez imprévoyante pourengager ses inté-
réts duns des conditions aussi aléatoires et 'il y a engagement du coté de la fabri-
que & faire tout ce qu'elle peut faire dans des conditions qui garantissent les inté-.
rétsdes fournisseurs de lait, il y a aussi engagement de la part de ces derniers 4 \

ne pas quitter la fabrique et 4 lui apporter tout leur lait pendant la période dn
contrat, lequel a toujours une durée de plusiéurs années. Nous avons en Europe,.

les prix du marché vous paraitront assez rémunérateurs.
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I'habitude de bien réglementer les choses avant de nous avancer et nous nous trou-
vons bien de ce systéme qui donne de la sécurité aux deux parties. Il ne faut pas,
dit un viel adage, «tirer la couverture seulement d'un coté» ; il faut que les chan-
ces soient égales pour étre équitables. - Fabricants et patrons doivent travailler
pour arriver au méme but, qui est celui de leur intérét commun et non avec des
sentiments de défiance comme cela a lieu guelquefois.

Je passe maintenant & un autre ordre d'idées, non moins xmportam que les
précédents, car sans lui les meilleurs produits ne donnent aucuu résultat financier :
Faire de. bon beurre et de bon fromage canadien, est-ce suffisants!..,... Non, cer-
tes; il faut aussi s'assurer 'écoulement des produits. Au point de vue du beurre,
vous n'avet eu jusqu’d ce moment que votre consommation locale; & peine quel-
ques timides essais d’exportation ont-ils éé tentés cette année et seulement sur le
marché anglais qui paie généralement mal, je le sais par expérience personnelle.

Il est absolument indispensable que vous arriviez comme en Europe a une
organisation commerciale qui vous permette de jeter le trop plein de votre pro-
duction sur les marchés étrangers. Je ne veux pas vous conseiller pour cela de
vous précipiter aveuglément dans les bras de la spéculation Européenne. Je n'ai
ici aucun intérét personnel & vous indiquer une voie plutdt qu'une autre et devant
des offres trop alléchantes, je ne puis que vous engager & dtre trbs prudents. Ne
vous livrez, croyez-moi, que lorsque vous aurez acquis la certitude absolue gue
vous aurez un véritable avantage & en retirer. En résumé, travaillez pour vous
et non pour les autres et n'acceptez les nouveaux débouchés qui vous sont offerts,
que s'ils vous donnent toute sécurité et ne cachent pas des mécomptes et des re-
grets pour I'avenir. Mais, en dehors de cela, faites bien attention ; ne commencez
D'exportation qu'avec des beurres irréprochables, car si vous débutez avec des pro-
dwts inférieurs, vous n'acquerrerez sur les marchés qu'une mauvaise réputation
qui vous nuira considérablement ; dans ce cas, le beurre Canadien sera de suite
mal coté, son nom seul sera la marque indélébile d'un mauvais produit qui sera
rejeté 1mp1toyablement par les consommateurs ; il sera tout au plus bon pour les
pAtissiers, qui, je vous le jure, ne le paient pas cher.

1l y a une branche importante pour 'exportation des beurres que j'avais signa-
16e & votre honorable secrétaire, bien avant ma venue au Canada, c'est celle des
beurres préparés pour les Colonies Frangaises, le Brésil, 'Indo-Chine, etc. Jo
suis heureux d’avoir é1é le promoteur de cette idée et j'ai l’espoir qu'elle fera son

chemin avant peu. J'ai étudié d6ja cette question en France et je puis dés main.
tenant assurer des débouchés importants si I'on suit exactement les usages établig
-et si I'on fournit des produits irréprochables. Toutefois, ne croyez pas que si je
vous offre des débouchés ce soit dans un intérét personnel ou dans eelui du com-
merce de mon pays. Non, je suis personnellement tont-3-fait désintéressé, beau-
coup d’entre vous le savent. J'avoue méme presque & ma honte, qu'en agissant
dans votre intérét en cette circonstance, j'agis contre ceux de 'industrie frangaise
qui, avec le Danemark, a eu jusqu'a ce jour le monopole du beurre conservé pour

les Colonies.
Mais vous vous trouvez dans une situation tellement favorable pour les beur.
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sur la grande route de Ia Cochinchine et du Japon; vous
6s pour les expéditions sur les Antilles et le Brésil; que ce
'Serait manquer & mon devoir que de ne Pas vous dire :—Voild la vraie v
Pexportation et 13, vous serez au moins sérs du succes,
‘votre pays d'une nouvelle et riche industrie,

Maintenant, d’un autre cOté, regardons hien la situation en face; I'industrie
Jlaitiere au Canada marche 4 grands Pas et bientot, tout le monde faisant de I'éle-
vage dans le but de produire du lait, 1] faudra bien utiliser cette matipre premiére

de votre industrie, J ‘entrevois alors, que quelque soient les dshouchés en beurre
et fromages Canadiens, ces deux by

anches de l'industrie laitisre seront insuffisan-
tes ; il faudra avoir recours & d’autres fabrications, N’en existe-t-il dome pas?....
8i vraiment: Vous avez en effet, d'une part, les sortes de fromlges qui
quent en France et qui, j'en ai acquis Passurance, auraient un immen
ment, aux Etats-Unis surtout,

Vous avez en outre 1a fabrication
qu'en Europe Jjusqua ce
rivaliser,

J’ai pratiqué en France la fabrication
dans les principaux établissements de ce
fabriques. Devant des conditions &
pas & vulgariser cette industrie

Quant 2 la fabrication
perfectionnés qui existent
sucees.

Enfin, une autre branche fructueuse & ex
c'est celle de la conservation indéfinie du lajt

en sont privés. Le procédé employé en France pour ce mode de conservation, est
de mon invention|, ce quine me permet pas d’en faire Péloge ici, Je me borneraij
4 dire qu'il a obtenu un trés grand succes Paris, en Angleterre (particuliérement
4 Londres,) en Afrique, en Cochinchine, au Tonkin, au Japon, etc.

Je crois avoir passé en revue, messieurs, toutes les branches de 1
laitidre que vous ‘pouvez exploiter on améliorer; le champ est vaste,
T'avenir il faudra quil le soit aussi, pour répondre aux exigences de ce
et belle industrie.

Contmuez, messieurs, 4 marcher hardiment dans
‘gligez rien pour tirer le plus grand partie Possible de
serez récompensés, car elle est appelée, j'en
cipales branches de la fortune de votre

Quoiqu'il arrive de ma destinée, que je m'éloigne de votre Province ou que je
demeure encore parmi Vous, croyez que mes veeux les plus sincéres vous accom-
pagaeront dans vos travaux et dans vos efforts. Je me considérerai, en outre,

comme trés heureux si mon modeste savoir peut contribuer a votre succés dans
‘une mesure quelconque.

Je terminerai cette causeri
wfforts soient récompensés et e

oie de
De plus, vous doterez

du Ia‘it condensé, qui ne gest guere faite
moment ct pour laquelle vous pourriez si facilement

de la plupart des fromages frangais
pays et j'y ai méme installé plusieurs
quitables et l'émnnératrices7 je ne reculerai
dans votre pays.

du lait condensé, c'est surtout

une question d’appareils
et qui, bien installés et men,

6s avec soin assurent le

ploiter, toujours pour l‘exportation,
4 létat naturel, pour les pays qui

‘Industrie
mais dans
tte grande

la voie du progres, ne né-
votre industiie et voug en
suis convaincu, & tre I'une des prin-
pays.

L4
e en faisant des veeux bien sincéres pour que vos
ncouragés comme ils e méritent,

M
MacCa
été so
et sans
qu'il s
quelqt

M
lait du
tient e
arrive

Ce
sammy
au mo
dans I
grades
tracter

I
sucre
Le lait
ferblas
qui n'c
simple

vV
penda
infinin
pitaux

au To
du lait
lient n

7%
cation
iln'y
enléve
-des co

lation
fabric:
dotés (




=

; vous
Jue ce
oie de
oterez

ustrie
 1éle-
miére
eurre
fisan-
il

fabri

oule-

faite
ment

1¢ais
eurs
lerai

reils
1t le

ion,
qui
, €8t
erai
lent

trie
ans
nde

(|

DISCUSSION

M. Cuapais—Je désirerais demander quelques renseignements détaillés & M..
MacCarthy sur la fabrication du lait condensé. Clest une question qui nous.a
6té souvent exposée ici. Mais nous n’avons pas eu I'avantage d’avoir d’experts ;.
et sans demander & M. MacCarthy d’entrer dans de trop grands détails, je crois
qu'il serait de lavantage de plusieurs personnes dans l'assemblée qu’il nous dit
quelque chose sur cette industrie.

M. MacCarTuy—Le lait concentré, son nom Pindique suffisamment, est un,
lait duquel on a retiré une notable quantité de I’eau qu'il contient. Le lait con-
tient en effet environ 85 pour 100 d’eau ; par une manipulation particulidre on,
arrive 4 lui enlever environ les quatre-cinquidmes de cette eau.

Cette opération se fait en chauffant le lait, mais en ne le chauffant,pas suffi~
samment, cependant, pour qu'il contracte un mauvais gofit. Ce résultat s'obtient
au moyen d’'appareils trés-perfectionnés, A 'aide desquels on fait évaporer le lait
dans le vide. Dans ces conditions le lait entre en ébulition A environ 502 Centi-
grades, c'est-d-dire 122° Farenheit, et I'évaporation se fait sans qu'il puisse con~
tracter de mauvais goft.

L'opération s'effectue Lrés-rapidement: on y ajoute une certaine quantité de
sucre de canne comme antiseptique pour augmenter le degré de conservation..
Le lait se trouve alors & I'état presque pateux. On I'empaquéte dans des boites en
ferblanc que l'on ferme hermétignement et on ’expédie ainsi dans les colonies.
qui n’ont pas de lait & I'état naturel. Pour 'employer on y ajoute parement et;
simplement la quantité d’ean qu'on lui a vetirée.

Vous dire que c'est un lait agréable, je mentirais. J’en ai consommé beaucoup
pendant le temps que j'ai passé dans les Colonies, et je vous dirai que je préfére
infiniment le lait naturel. Pour le traitement de certaines maladies dans les ‘ho-
pitaux, en parucuher, le lait naturel est préférahle.

Vous direz que je plaide pour mon propre compte, puisque Je suis: 'auteur
@'un brevet pour la conservation du lait naturel.. "Mais dans certaines colonies,
au Tonquin, particuliétrement, il y a des maladies qui ne peuvent se traiter avec
du lait condensé, tandis qu’elles peuvent I'dtre avec du lait naturel, et qu'on ob
lient méme par ce moyen de¢ merveilleux résultats,

Avant d’arriver 4 la condensation du lait, je vais vous livrer un secret de fabri-
cation qui n'est pas connu et qu'on cherche méme & cacher en Europe; mais:ici
il ny a pas de secret, on me l'a dit et je commence 2 le comprendre. Eh bien ! on
enléve tout le beurre on n'en laisse plus!... Seulement si vous vous adressez &
.des commergants Européens ils vous diront qu'il y en a.

Il y a donc intérét & fabriquer du lait condensé : vous avez la méme quantité
de beurre que dans les beurreries, et vous avez de plus un produit que vous ven-
dez relativement trés-cher, et qui est fabriqué avec votre lait maigre.

11 est vrai que votre installation vous cofitera un peu cher. -Clest une instal-
lation qui demande des soins, qui réclame des appareils trbs-soignés dans leur
fabrication ; mais aussi, une fois les premidres dépenses faites, vous vous trouvez
dotés d’une mdush ie qui vous rapporte beaucoup.
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A ce propos je vous disais tout & I’heure que les fabricants Européens ne con.

briqu
sentent pas facilement reconnaitre qu'ils retirent la créme de leur lait. Un jour (f;s. q(]
Jjé me trouvais dans une fabrique, et on ne voulait pas me la laisser voir. Je etde p
disais : «Voyons, est-ce bien vraj que vous laissez au lait toute sa créme?; (Jo differe:
8avais bien le contraire). On me dit que oui, Je dis alors: » Pourquoi avez-voug obligé,
| ce centrifuge?y On me répondit que ¢’6tait pour faire le beurre, mais ce lait n'. On les
| tait pas employs, Ce n'était pas vrai. I| Y avait & ¢6té un troupeau de pores, spécial
i (qui n'était pas considérahle, il est vrai). - En effet on ne donnait 2 ces animaux les sal
i que du lait de beurre, Jjustement parce qu'on n’avait pas de lait maigre A leur on les
8 donner.—Or, ce que je savais, et ce qu’on a bien voulu m’avouer du reste, clest pour f¢
(i qu’on retire toute la créme, et que par conséquent il y a 14 deux industries par- Vo
faitement distincles, qui se lient cependant, entre elles, et desquelles on peut tirer mal fa
! un double profit. dviae
? En adoptant la fabrication du lait condensé, je dois vous faire remarquer que Av
i Vvous doteriez votre pays, (je parle de la Province de Québec) d’une industrie qui obtenil
i ne parait pas s'étre développée ici 5 je parlg dela fabrication des boites & conser- ment q
ves. La province de Québec A un momeént donné fera considérablement de con.- que m:
; serves de différents genres. Eh bien, si I'industrie du lait condensé, jointe 2 celle expédic
I de la préparation du beurre en boites de [erblanc, prend vun certain €ssor, vous ditions
’ aurez doté votre pays de trois industries nouvelles : celle de la fabrication du lait cation
l i condensé, celle de Ia préparation du beurre pour les Colonies, et cello de 1a fabri. sidéré «
i cation des boites 3 conserves qui, dans certaines parties de la France, occupe un tion et
i grand nombre d’ouvriers, égale.
M. LaBE MonTMINy—Notre gouvernement cherche a établir des relations M.
commerciales avec leg Antilles ;: ne pourrions-nous pas profiter de cette bonne les beu
volonté de sa part pour expédier notre beurre, Il ya 3 aus, je me trouvais 3 Lextra,
Trinidad, et comme Canadien, je ne pouvais pas me passer de beurre: on m'en a faites d
emporté sur ma table qui cotitait 6 francs la livre, A ce Prix, je pense que ce en deh
serait notre avantage d’envoyer notre beurre, dans un pays ot il est si rare. mauvai
; M. McCAnTHY~Messieurs, vous &tes admirablement situés ici, pour faire la entre 1
Ppréparation du beurre de conserve. Je vous dirai franchement que si vous le fait be
voulez, vous arriverez 3 posséder tous les marchés étrangers. Et la raison en est causes,
bien simple. M.
z Voici généralement comment les choses se pratiquent ; Je ne parle pas du : en Frai
Danemark, je n’y suis Pas allé, mais je parle de 1a France, ot il se fait beaucoup Ainsi,
de beurre pour les Colonies, ou il Y a des préparateurs de beurre qui ont fait des nous a
fortunes considérables et en trés peu de temps ; et je ne vois Pas pourquoi vous ! 1és ‘cho
ne feriez pas la vétre par le méme procédé,  Voici comment on opére en France : i)ersﬁm
il y ades marchés sur lesquels les cultivateurs portent leur beurre une fois par”, ce dont
semaine, dans un rayon asséz étendu. Sur ces marchés, les préparateurs de \ propre
beurre, qui habitent généralement la méme ville pour un grand rayon, Nantes, | i
par exemple, envoient deg agents qui achétent tout le beurre qui sy trouve. du bon
On fait généralement trois ‘catégories : le beurre extra, le heurre'brdinaire, qualité
et le bearre médiocre; trois Prix différents, par conséquent. Ces beurres-13 sont

-+ leur @
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fabriqués il 'y a au moins 8 ou 10 jours, pour la plus grande partie, dans tous les
cas. ~On les porte & la fabrique.—Ces benrres sont salés, & des degrés différents
et de plus ils ne sont pas fabriqués dans des conditions absolument identiques, Ils
different par conséquent par la qualité, la couleur, et le degré de sel. On est
obligé, une fois arrivé & la fabrique, de les laver et de les travailler de nouveau.
On les dessale par conséquent complétement, on les fait passer dans une machine
spéciale, afin de les délaiter d’'une maniére aussi compléte que possible, puis on
les sale de nmouveau au degré qui est demandé par le pays d’exportation auquel
on les destine. Car, il faut vous dire que le dégré de salage n'est pas le méme
pour toutes les parties du monde ou l'on fait de 'exportaion.

Vous devez comprendre que, dans ces couditions, des beurres qui ont 6té assez
mal faits, qui sont travaillés & nouveau dans une fabrique ol on les prépare,
deviennent presque tous graisseux. Ils n'ont plus la qualité du beurre-frais.

Au contraire, ici, que pouvez-vous faire. Vous pouvez, dans un petit rayon
obtenir de plusieurs beurreries trés importantes de quoi alimenter un établisse-
ment qui préparerait le beurre de conserve, Le fabricant de beurre qui regoit cha-
que matin le lait de toute une paroisse, peut s'entendre avec le préparateur et lui
expédier tous les jours le beurre & I'état frais, sortant de la baratte. Dans ces con-
ditions, le beurre peut étre préparé pour l'exportation, le jour méme de sa fabri-
cation ; il a dés lors toutes les'qualités requises pour un beurre qui doit étre con-
sidéré de promiére qualité. Il peut &tre mis en boite le jour méme de sa prépa.
tion et par conséquent obtenir sur les marchés étrangers une réputotion sans
égale.
M. Cuarais—Vous nous dites, M. MacCarthy, qu'en France lorsqu'on achéte
les beurres pour les amener a la fabrique de préparation, onen fait trois qualités,
Lextra, I'ordinaire et le médiocre. Voulez-vous nous dire la différence que vous
faites dans la qualité de ces beurres, au point'de vue de la fabrication ordinaire,
en dehors de la salaison. Est ce.que vous considérez, qu'on puisse faire du bien
mauvais beurre, bien qu’on ait du bon lait, et si vous connaissez cette distinction
entre les trois qualités, veuillez nous la donner. Cela peut servir au pays : ici on
fait beauconp de mauvais beurre, ‘et pour plusieurs causes ; en mdxquam les
causes, vous enseigneriez les remédes.

M. MacCantuy—Il est assez difficile. de répondre & votre question, car
en France les choses ne se font pas comme ici, du moins dans certaines contrées,
Ainsi, dans 'Ouést ot se fait la plus grande partie du beurre pour les colonies,
nous avons peu de beurreries centrifuges. ' Cela va peut-8ire vous étonner, mais
les choses sont ainsi. La fabrication dw beurre est livrée un peu  la premiére
personne venue ; on n'y attache pas une grande importance. C'est la femme, ou
ce sont les vieux de la maison qui préparem le beurre, et pourvu qu'ils le fassent
proprement, on est satisfait.

11 y'a cependant'des fermidres qui attachent une grande mporlance A faire
du bon beurre, et ce sont naturellement celles-1d qui font du beurre de premiére
qualité. Elles y apportent ungrand soin, elles le préparent avec la meilleure de

- leair crdme et obtiennent ainsi de bons résulmu. La seconde ,qualité est faite
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évidemment par des personnes moins soigneuses, des personnes qui péchent par
manque d'intelligence ou de courage. La troisidme qualité, maintenant : Jaj dit
’ tout & I’heure qu'on rayonnait sur uu pays assez étendu : il y a des parties de la
France, notamment la Vendée, qui produisent de trés mauvais beurre ; et 8'il est
mauvais, c’est surtout parce qu'on chauffe la créme. On a, en effet, la mauvaise
habitude en Vendée, pour faire crémer les pots de lait, de les mettre dans le foyer
méme de la cheminée, sous la plaque de téle sur laquelle on fait le foy de bois,
Vous vous figurez bien le gotlit qu'on obtient ainsi, goit qui réflate sup le bearre
et qui produit la troisidme qualité,

Cela provient anssi quelquefois des fourrages, de la qualité des prairies, i
Y ades parties de la France qui produisent des beurres considérés A juste titre
comme les premiers du monde, les beurres d’Isigny ; mais il Y en a d'autres qui
sont trés mauvais

! Je crois que plus nous irons, plus les laiteries s
me partout ailleurs, et alors, nous arrive
lité de beurre.

M. L'aBBE MoxT™iNy—Voulez-vons nous dire, s'i
ballage vous employez en France pour exporter vo
pour les pays chauds ?

i M. McCartay—Pour les pays chauds, il n'y a qu'un mode d'emballage, c'est,

i celui des boites de ferblanc hermétiquement fermées. 1) Y a bien encore un sys-
teéme, ce serait de le mettre dans des pots en verre ; mais il y a une difficulté, ¢est
que ce verre laisse passer le jour, et que les rayons lumineux viennent nuire, non
pastant & la qualité du beurre qu'd sa couleur.” Par conséquent, les pots de verre
ont été mis généralement de cote, On emploie plus communément les-boites en
ferblanc.

Si j'avais su que la question aurait été agitée ici, faurais pu vous montrer des
boites que jai apportées de France. Ces boites sont en férblanc, de forme ronde,
et ferment hermétiquement, Autrefois on n’avait pas d’autres moyens que de les
souder pour les fermer, et I'on arrivait 3 détériorer les parties du beurre qui se
trouvaient en contact avec le fer chand de Pouvrier, Aujourd’hui, ce systéme est
trés perfectionné. A l’aide de machines, on ferme les bolles, sans avoir besoin de
soudure, cest ce qu’on appelle le sertissage. Avec ce systéme, vous obtenez une
certitude absolue pour la conservation du beurre, et non seulement
mais généralement de toutes les Conserves, Ces machines évitent d’ay,
4 l'ouvrier soudeur, et comme le bon beurrier est une perle dans I’j
riere, le bon soudeur est aussi une perle dans I'industrie des boit
Tout dépend de lui ; il faut faire en sorte que la boite qui contie
4 I'épreuve *de lair ; 8'il y 'a la moindre fissure par laquelle I'air puisse entrer, le
beurre devient rance. An contraire, sila boite est bien fermée, il se conserve,
J’en ai mangé qui avait deux ans de conservation, Je ne dirai pas qu'il était bon
comme du beurre frais, mais il était mangeable,

M. v'aBBE CHarmiER—J"appelle attention sur un fait dont j'ai été témoin, et
qui-pourrait_avoir son utilité pour le pays. Ayant passé I'6té au Manitoba, j'ai eu
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occasion de constater qu'il s'y fait une grande quantité”de mauvais beurre, de
qualité pire, probablement que le beurre que 'on fait +ans la province : c'est le
beurre des Mennonites, Les Mennonites logent comme dans I’arche de Noé: tout
Y est, volailles; btes & cornes, chevaux ; tout se loge dans le méme appartement et
par conséquent, vous concevez que ¢a doit produire un mauvais effet sur la cro-
me. Eh! bien, nous avons au Manitoba, un de nos compatriotes, spécialiste dans
la fabrication du beurre, Monsieur Barré, qui a 6té faire des études en Europe, et
qui exerce son industrie dans la province voisine. Il achéte son beurre des
Mennonites & 6 ou 7 cents la livre, quelquefois moins ; il le manufacture de nou-
veau, il le met sur le marché, et ce beurre se vend comme du bon beurre de
ferme. Dans le courant de 1’6, ou & lautomne, ce beurre des Mennonites refait
par M. Barré se vendait 15 4 16 cents par livre. 11 y a peut-&tre ici, des spécia.
listes qui seraient bien aise d’exercer leur industrie sur le mauvais beurre de la
province, qu'ils pourraient acheter 4 bon marché. Ils en débarrasseraient le mar-
ché, et ils pourraient peut-tre ensuite le remettre sur le marché dans des condi-
tions plus acceptables. Je sais qu'il y a toujours en magasin des quantités consi-
dérables de mauvais beurre, qui n'a & peu prés aucune valeur. Si ces Messieurs,
en exer¢ant la connaissance qu’ils ont acquise, manufacturaient ce beurre, et le
rendaient propre & se vendre comme bou beurre de table, ils auraient certaine-
meift rendu un grand service i la province.

MonsiaNor LaseLLE—J'ai Uhonneur de vous informer que si vous voulez en-
voyer du lait concentré en Australie, vous aurez un intermédiaire dans la per
sonne de M. Doublet.

M. McCarTuy—J’ai écrit & M. Doublet et j'attends sa réponse. Ce lait cou-
densé pourra s’exporter dans toutes les colonies. J'en connais d’autres que M.
Doublet, et des plus sérieux. J'ai consommé beaucoup de lajt condensé en Afri-
que, et c’est 14 que j'ai commencé 4 le connaitre. Et biun, que ce lait soit apporté
de la Suisse, je suis certain que le lait du Canada y aura un immense débouché
et qu'il en sera de méme sur tous les points.

M. Cuarais—J'ai posé la question & M. McCarthy au sujet du mauvais beurre ;
Jaimerais & poser une question, mainténant, aux Messieurs Belges, pour savoir si
ce beurre frais qu'ils demandent pourra s'exporter.

M. HerrEBOUDT—Je me suis sous ce rapport, trés mal expliqué hier, nous n’a-
chetons que du beurre de premiére qualité, que nous vous demandons de nous
expédier & I'état frais. Jajoutai que si ce beurre par notre faute devenait rance,
nous le gardions, mais je ne veulais pas dire, que nous étions acheteurs de vos
mauvais produits. Au contraire nous les répudions, mais, nous le reconnaissons,
comme I'a dit 'honorable conférencier qui a précédé, qu'll y amoyen d’employer
vos beurres de dernidres qualités pour des usages industriels, ou I'exportation,

.apres lui avoir fait subir les manipulations subséquentes qu’on fait subir au mau-
vais beurre en Europe. ‘Mais cela ne veut pas dire que vous deviez fabriquer ce °

mauvais beurre exp.essément. ;
M. McCantny—Si j'ai bien compris, je suis obligé de m'6lever contre co que
vous dites. Je ne vous engagerai jamais, Messieurs, A faire du beurre d’exporta-
6

-




tion avec volre dernidre qualité. Je vous engagerai, au, contraire, a faire du
! beurre d’exportation pour les Colonies avec votre premiére qualité. Clest la seule
] maniére de lutter sur les marchés coloniaux et d'obtenir le premier rang,

M. HerrEBOUDT—Nous sommes d’accord.

M. MacCarruy—Nous ne Pouvons pas avoir les deux : ou vous expédiez, pour
les colonies votre premiére qualité ou vous la gardez ici ; mais quant & expédier
le beurre doux sur les marchés Européens c¢est un leurre, etil ne faut ‘pas y

tomber.

M. HEerrEBOUDT—Clest une question d'expérience. Je suis d'accord avec
Monsieur, qu'il ne faut fabriquer, ni pour Pexportation, ni pour la consommation
locale, du beurre de troisieme qualilé, il faut fabriquér de premiére qualité. Mais,
je vous dis, je pose en fait, et je prouverai parl'expérience que nous allons faire,
qu'il y a moyen d’exporter vos produits de premiére qualité A I'état frais, sur le
marché Belge.

M. Crarais—Non salé ?

M. HerrEBOUDT—Non salé, sur le
beurre sera en Belgique le gouvernemen
de chemins. de fer, et qui comme propr.
des contrats avec les chemins de fer f

‘marché Belge. Et une fois que votre
t Belge qui est propriétaire de son réseau
iétaire de son réseau de chemins de fer, a
rancais, allemands, autrichiens, russes et
italiens, est seul capable de transporter immeédiatement & grande vitesse et & prix
réduit, dans toutes les localités de 'Europe, les produits venant du Canada.
: M. Crapais—Les traversez-vous ?
M. HEnnEnovnT—~Cm‘i, Messieurs, est une question i résoudre actuellement.
Jusqu'a présent nous avons 6té tributaires des lignes anglaises, Le transit entre
TEurope et PAmérique se faisait par la voie de New-York, ou Montréal & Liver.
pool. Or arrivés & Liverpool, vous n'dtes Ppas encore sur le continent Européen,
vousdevez traverser toute IAngleterre, et avoir un second transport par mer.
| Nous voulons établir une ligne de bateaux 3

& vapeur directe et rapide entre
le point le plus avancé du continent Américain que nous trouvons Atre
dans la Province de Québec, et le

point le plus rapproché du continent Européen
qui vous met en rapport avec tous les centres Européens, point qui est sur la cote
belge. Ce port sera un débarcadére en pleine mer, A 800 matres de la cote, en
face des bouches de la Tamise, en face de Londres. Les steamers pourront aller
en 4 jours, en passant en dessous de Terre-Neuve et en dessous de I'Irlande, de
(xaspé & Brugues-Port-de-Mer, et de 14 en quelques heures sur Londres, De sorte .
que vous serez 2 jours plus t6t en relations avec Londres qu’actuellement.

Cette ligne de bateaux sera crée par les Canadiens et les Belges, A I'exclusion
de 'Angleterre. 'Nous n'avons besoin ni de la fiotte, ni des capitaux anglais et
nous demandons 4 traiter directement, Belges ot Canadiens,

M. DeLLicovr—Je me permettrai de faire, quelques remarques & M. Mac
Carthy qui a dit que le beurre canadien doit s'exporter 4 I'état salé. Je m'expli-
que cette opinion par le fait qu’il n'a pas 646 au Danemark, Moi qui suis vieux
praticien belge, je dis que 'exportation du beurre 3 I'étranger peut tre faite &
Pétat frais. Les Danois le font ; les Danois expédient leur beurre et il arrive &
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destination 6 semaines aprés son expédition des ports du Danemark et de la
Suede. Pourquioi ne ferait on pas la m8me chose ici?

La France, je le sais, je I'ai habitée assez longtemps pour le savoir par expé-
rience, n'estpas arrivée 4 produire ce beurre sec, qui supporte la traversée. La
France a ce beurre un peu gras & qui il faut des antiseptiques, le sel.

Méme aujourd’hui on arrive & exporter aux Antilles du beurre frais du
Danemark ; et je crois que le Canada est dans des conditions toutes particuliéres
de climat, de sol, et de bétail producteur pour produire ce beurre recherché, 4
arbme particulier, se rappprochant du beurre danois qui fait concurrence au
beurre d'Isigny, sur le marché de Paris. Vous voyez le beurre danois traver-
ser méme votre pays pour aller au Japon et en Chine. Et c’est pourtant du beurre
frais, et complétement frais qui traverse ainsi et ce beurre se vend beaucoup plus
cher que le beurre salé.

CGlest de ce coté qu'il faut chercher votre avenir, Canadiens de la province
de Québec, spécialzment; et j'espbre que par les conférences que nous pourrons
donner ici, nous arriverons & perfectionner ce travail. Il suffit d’instruire le
peuple. Nous tdcherons d'y arriver plus tard. ‘

M. Tacné—Qu’entendez-vous, et qu'est-ce que M. Herreboudt entend par beurre
frais? - Est-ce du beurre abso'ument dépourvu du - sel, ou du beurre salé & petite
dose ?

M. DeLLicour—Le beurre frais est pour ainsi dire complétement dépourvu
de sel. Au moment ou nous délaitons le beurre A I'état granulaire nous le délai-
tons au moyen d'une saumure excessivement faible. Le sel n'a plus d’action
momentannée sur le beurre, puisqu'aprés nous le lavons & I'eau pure, et ici je suis
d’accord avec M. Lynch, 4 qui je renvoie du reste pour le barattage.

M. Tacné—Monsieur MacCarthy, par beurre frais entendez-vous du, beurre
completement dépourvu de sel?

M. MacCantny—Bien entendu; d'ailleurs M. Herreboudt I'a dit tout & I'heure, il
faut aux Belges du beurre absolument dépourvu de sel, je le saisdepuis longtemps ;
mais je sais aussi que vous n'arriverez pas & exporter votre beurre canadien sans
qu'il soit salé ; On ne vous le paiera pas, attendau qu'il arrivera en mauvais état,

M. HerrpounT—J'entends faire la remarque : « lorsque nous salons notre
beurre nous vendons en méme temps notre sel.n Tous ceux en Belgique qui
portent du beurre au marché déclarent qu'il est non salé. Maisils tAchent sous
main d'y ajouter la plus grande quantité de sel possible. C'est & celur qui va
Pacheter & décider d’aprés le gotit ¢'il est salé. Mais il est toujours, d’aprés celui
qui le vend, sans sel : c'est une petite fraude commerciale.

* MonsienoR LaserLeE—J'ai cherché du beurre \salé en Europe et je n'ai pas pu
en trouver. J'ai dt manger du beurre frais, pendant 9 mois en France et en
Belgique. D'ailleurs comment peuvent-ils mettre du sel sans que les acheteurs
s’en apergoivent. .

M. Herresoypr—Votre remarque confirme absolument ce que jai eu I'hone
neur de vons dire : que tous ces beurres, nous les débitons en Belgique ; nous ne
les produisons ‘pas mais' nous en achetons au monde entier; que nous exportons
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. . . . :
immédiatement. £t 1z seule condition que nous mettions, c’est qu'il soit livré
pur,

gués des réy
M. Cuapais—Je suis sous I'i

: mpression que le beurre aprés la salaison pase Tolsac, 'C‘e
i moins que le beurre sans sel ? jets spéciaus
0t M. HErREBOUDT—Cest possible; d'ailleurs, persounellement, je ne connais Toutes
i rien en fait de beurre et de fromage. * Je suis simple intermédiaire pour vous dire @ ressent & cet
qu'il y a en Belgique une société préte A lier des relations commercialeg avec le @ souverneme
Canada. et qui vous demande de lui envoyer des échantillons, munef. ‘
M. Coré—Serez-vous assez bon de nous expliquer comment il se fait que le Cest gr

beurre aprés la salaison pése moins qu'avant ?
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M. MacCartuy —Je crois que c'est bien simple 3 expliquer. Quand un heurre
est pas salé il contient une certaine quantité'de Jait de beurre, que le sel expulse
complétement au moment de son incorporation.

M. HERREBOUDT<A pras quelque temps ; mais: on sale ce beurre au moment
ol on va le mettre au marche.
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CONFERENCE paR M, A. DELLICOUR m

Hessieurs,

11 ne suffit Dpas, Messieurs,

de vous rappeler ces données générales sur 1a fabri.

cation du beurre, vous les connaissiez, vous les appliquez depuis longtemps déja.

4 Vos efforts tendent surtout  les faire pénétrer au plus tdt dans la pratique journa.
ligre. Clest aussi dans L'espoir de contribuer & cette ®uvre, si éminemment utile,
que je me permats de résumer quelques-unes des mesures prises en Belgique pour
faire progresser la culture du pays et en augmenter la richesge,

Sociétés.—Depuis longtemps il a 6ts reconnu que les conseils, I'exemple méme
des fermiers intelligents, ne Pouvaient pas arriver assez promptement 4 Ia diffy-
sion des progrés réalisés dans la pratique,

Le désir de faire Promouvoir n’était pas guidé par un ensemble bien combing,
Le besoin d’une association générale se faisait sentir, et bientot chacune de nos
neuf provinces avait sa 80ciété agricole qui, reliées par un comice central, ap-
puyaient les demandes de lagriculture auprés de nos gouvernants,
il La Société Centrale d’Agriculture, tel est sa dénomination, s'occupe des gran.

des questions tandis que les cercles provinciaux étudient ces mémes problémes A
un point de vue plus restreint,

Ces derniéres sociétés sont elles-mémes composées des

Présidents et des délé.

(1) N. B.—Cette conférence st la 20 partie d'un travail fait par M. Delli
convention. La premidre partie qui n'a pas éta lug, se trouve 4 lg fin de ce
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gués des réunions locales qui comprennent dans leur rayon d’fwtion qlfelq\ws pa-
roisses.  Clest & ces derniéres qu'échoie particuliérement l.e soin de traiter les su-
jets spéciaux relatifs aux diverses branches de cultux_'e régionale. Sy

Toutes ces sociélés d’agriculteurs proprement dits et de personnes qui s'in
ressent & cette industrie si ancienne et toujours nouvelle, jouls§ent des faveurs
gouvernementales et de nombreux subsides accordés par les provinces et les com-
munes.

C'est grice & ces comités, puissants surtouL‘ par l’in'ﬂuence de leurs me‘;rg;isé
que nous possédons de nombreux journaux agricoles, c'est & eux que n.ou(s1 a5
nos concours, nos congreés et en général. toutes les mesures qui ont fait de n

ays I'un des premiers en agriculture.
£ Lle prggréi ne s'arréte pgas, nos'sociétés l'ont compris, felles ne se sont pas eln-
dormies sur leurs premiers lauriers, et elles' continuent & chercher par ttﬂls I:aes
moyens & répandre I'instruction agricole. Quand, par leurs se‘ules forc:es71 elles oy
parviennent pas  réussir, elles se retournent vers les hauts lieux et par leur p;
sévérance elles arrivent & faire délier les cordons de la bourse commune, et avec
I'aide de I'Etat, elles obtiennent es solutions désirées. -

ﬂ: dcesl démarches, Messieurs, nous devons particulierement d’ans c?s de]uf:er'e:
années la création, 10 des corps des agronomes fie I’Elat; 20 d’écoles de laiterie
el autres ; es conférences théoriques et pratiques.

dl:giz;w?::e:—Les agronomes de l"lEtaL, comme ils sont' ap‘pelés, somvdes fo‘;lcs-
tionnaires presque tous choisis parmi les ingénieurs S()-l‘tls d’une "ie nos gran :e
universités agricoles. Ils doivent allier & leurs connaissances scientifiques u

rati sérieuse. : i

I lg:élseigrxzs au nombre de 2 ou 3, snivant l’i.mportance de la réglon'lqul liet“éaeﬁ;
assignée, ils ont pour mission d’aider les agnculte.u?s de leurs consel;, soé e
des entretiens privés, soit par correspondance; dmger les c}_xamps 1exp ri ;)
établis partout pour reconnaitre la valeur des engrais, leur eﬁ.wacné, e}:;éappruj
priation au sol ; surveiller le choix des semences et l'mtro_ductlon de varl ; snox.
velles; veiller & 'amélioration et au développewent des dlvers,es ra.ces d animau é,
faciliter I'introduction de reproducteurs de choix ; pousser & lapple:atlon des m .
thodes nouvelles et reconnues comme les meilleures; en un movt faire 'tout ce qui
peut intéresser I'avancement de 1’agriculture dans leur cercle d opé'ratlon. ;

L’agronome doit donner de nombreuses conférences‘ sur les dlvers.sgst ﬂ;e:
reconnus les plus nécessaires et les plus adaptés & la région. Ila :311‘1551 ans 1e
atiributions & veiller, et ce avec le concours des no'mbreux laboratoires agn;:‘o'es
existant, sur la qualité des engrais vendus ; & réprimer les fraudes et & en faire

unir les coupables.
. Ee: n(z)(:ngx‘eux et utiles fonctionnaires, qui sont directement sous la surveil-
lance du ministére de 'agriculture, se réunissent souvent entre eux afin de pouvoir
se communiquer leurs idées, leurs travaus, le résulta.t dg leurs recherche§, se con-
sulter sur les moyens & mettré en euvre pour remphr dignement leur mission, se
tenir au rniveau de la science et des progres réalisés ailleurs, en un mot se mettre -

. dans les conditions les plus favorables pour rendre aux cultivateurs de leur dis-

trict le plus de services possibles.
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Bien qu'institué depuis 5 ou 6 années seulement, ce corps @’agents diffuseurs
du progrés a 6t6 d’un bien grand secours pour aider nos fermiers, petits et grands,
a traverser la crise agricole de ces derniers temps, =

Aussi je ne crains pas d'avouer que semblable institution aurait partout d’hen-
reux et rapides effets, mais c’est une entreprise que peuvent seulement réclamer
et appuyer les sociétés agricoles, c’est & I'état 4 la fonder.

Evoles—A coté de deux grands établissements d'instruction su
sous Iaile protectrice du gouvernement une station de
et de nombreux laboratoires,

Dans diverses régions, il a 6té créé des école
et dans toutes les écoles primaires il est donné ui

La Belgique, oti I'on fait presque tous les genres de culture, comprend trois
régions herbageres proprement dites, dont une se distingue particuliérement par
sa fabrication du beurre et du fromage. Clest de cette derniére que je suis origi-
Naire, et c'est par ce qui s'y fait pour le progres de I'industrie laitisre que je pour-
suis cet entretien,

Lécole de laiterie des platzaux de Herne, établie seul
nier par le gouvernement avec le concours des cercles loc
temporaire, mais elle est transférée de

Le personnel se compose : ‘

lo D'un professeur de laiterie qui a la direction générale des études ef des
travaux. Cette année ces fonctions étaient naturellement confiées aun spécialiste
belge en la matiére, M. Chevyre, professeur 4 I'Tnstitut royal agricole de Gembler,
et I'un des plus anciens membres; il a du reste 6t6 le vrai Promoteur de ces écoles,

%20 D'un médecin vétérinaire donnant les éléments de Zootechnie.

30 D'un professeur de culture pastorale.

40 De deux institutrices en laiterie pour les r
bremiéres ont été des jeunes demoiselles env
et en Danemark ou elles ont pris leur diplé
les plus renommés de ces deux pays,

L'enseignement est donné de fagon que
avec la pratique.

Les études, qui sont complétement g
Les cours comprennent des legons théoriq

périeure, vivent
recherches expérimentales

s locales plus ou moins spéciales,
1 cours élémentaire d'agriculture.

ement depuis 1'an der-

aux, n'est pas seulement
paroisse en paroisse,

épétitions et la pratique. Les
oyées par le gouvernement en France
me de capacité dans les établissements

la science marche toujours cote  cote

ratuites, ont une durée de trois mois.
ues, des répétitions et les manipulations,
1 n'est fait usage que des appareils les
Ux qui peuvent dtre présentés, et on en |
s progrés dans la fabrication du beurre et
oduit des fromages qui ne sont pas fabri-
plus avantageux tant au point de vue de

blus perfectionnés; on essaie les nouvea
fait une juste appréciation. Les dernier:
du fromage sont mis en pratique; on pr
queés dans la région et qu’on croit les
Pécoulement que de 1

filles diplomées peuvent alors se répan
bonne semence du progres.

Pendant la durée des cours, I'école est accessible & tous les cultivateurs pré-
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sentés par un membre surveillant des comices agricoles; ils peuvent en voir le
‘onctionnement, juger de ce qui sy fait et s’y apprend, et méme assister & des
legons pratiques.

En facilitant de la sorte a tous les intéressés I'entrée de 1'école, il arrive sou-
Yent que ceux-1d méme gui n’ont profité de cette faculté que dans un simple but
de curiosité, si non avec des idées préconcues, deviennent leurs plus ardents par
tisans et leurs défenseurs les plus chaleureux.

Conférences.—Ces écoles ne sont pas & la portée de tous, aussi a t-on churché
A remédier 4 cet iuconvénient; nos sociétés voulant faire pénétrer linstruction
jusque dans les' coins les plus reculés. Pour atteindre ce but, on a institué par-
tout des cours de culture sous forme de conférences hebdomadaires.

Des conférences détachées sont également données par des spécialistes & des
endroits différents désignés par le ministere de 1'agriculture sur les rapports de
ses agronomes et suivant les demandes des cercles locaux. Dans ces nombreuses
réunions, apres le développement de son sujet, 'orateur prend part & un entretien
familfer. s'atlache particuliérement a répondre aux objections qui peuvent lui &tie
faites, discute les idées émises, et s'efforce de bien faire saisir les points, les détails
qui n’auraient pas été suffisamment compris. i

Ce sont 13, Messieurs, des sources o tout le monde peut aller facilement pui-
ser. Il arrive malheureusement que ceux-13 méme quien ont le plus besoin,
trouvent des prétextes et ne mettent pas tout I'empressement désirable & s'ins-
truire. Mais par leur nombre et leur fréquence dans les mémes localités, ces réu-
nions produisent toujours quelque effet. Ceux qui les suivent, réfléchissent apres
a ce qu'ils ont entendu, ils en causent entre eux, au café, a veillée, au sein de leur
famille, aux repas, et jusqu'aux simples valets de ferme, Messieurs, profitent de
la conférence donnée le dimanche précédent.

Si‘on mapplique pas immédiatement les bons conseils donnés, on en voit les
effets chez le voisin, plus entreprenant et moins routinier, une certaine jalousie,
une émulation s'établit, on essaie soi-méme, sans en avoir l'air le plus souvent et
sans trop de confiance, on apporté au moins plus de soins dans ses travaux, on
soigne et on traite mieux ses animaux. Qu'est-ce qui arrive ? Bientot le progrés
a pénétré jusque 14 ou la vieille routine régnait en maitresse absolue depuis tou-
jours. '
Cercles agricoles locauz.—Je le safs par vos rapports antérieurs et yar la con
férence de M. Dalaire,te n’est pas devant cet auditoire que je devrais venir prou-
ver Pheureuse influence des cercles locaux et des conférences qu'ils font donner.
Mais je ne puis trop y appuyer parce qu'ils ont ici plus d'importance encore que
dans nos vieuxpays.

Vous n’avez pas ces réunions au café du dimanche aprés les offices religieux,
ou Ton entend vieux et jeunes parler culture, émettre leurs idées, raconter ce
ire, voir ou lire pendant la semaine, discuter les travaux de la sai-
son, £Xpo résultats ‘de leurs essais personnels ou ceux obtenus dans les
champs de ce de la_paroisse, causer des prix des denrées, des rendements,
des débouchés:; o1t un mot de tout ce gni intéresse I'agriculture locale

qu'ils ont

~
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Ce n'est pas, Messieurs, que je veuille demander Iétablissement de bars nou.
veiux ou leur ouverture le dimanche, mais laissez-moi vous dire qu’d ¢6té du mal
il y a toujours un peu de bien.

Conférences pratiques.—Les conférences, malgré le bien qu’elles produisent ne
donnent pas encore tout le fruit qu'on serait en droit d’en attendre. Elles ont
souvent le défaut d'étre trop théoriques et pas assez altrayantes pour le commun
des mortels. Aussi a-t.on cherché i y attirer plus de monde, en Yy travaillant,
c’est &-dire en y mettant quelque chose de palpable sous les Yeux méme des audi-

‘teurs. On vy fait la vérification du lait, on compare la différence de qualité de
divers échantillons, on fait Pécrémage mécanique au moyen d'un appareils & bras,
on baratte et on y expérimente les malaxeurs les plus répandus.

Cest au syndicat agricole de Verviers que revient I’honneur d%

voir le pre-
mier institué ces conférences pratiques d’une utilité indiscutable,

Syndicats agricoles.—Ces syndicats, fondés en dehors des cercles locaux, ont 6t6

établis, comme plusieurs autresdu reste, pour étendre le commerce du beurr
relever, réprimer les fraudes si communes depuis I’
sutlout perfectionner le travail du beurre
contre la concurrence étrangére.

Elle poursuit d’abord son but en publiant périodiquement les noms de ses
adhérents afin de faire connaitre aux acheteurs, surtout étrangers, les producteurs
d'un beurre pur et de 1er choix. Les mottes livrées au commerce par ses mem-
bres doivent porter I'estampille de la société et la marque du vendeur, Cette me-
sure a pour but de permettre aux acheteurs de recourir dun dégustateur-expert
ou & un chimiste, et ce aux frais de la société, pour s'assurer de la qualité et de

la pureté du beurre acheté. De fortes pénalités, outre celles infligées par la loi,
punissent les contrevenants aux statuts sociaux.

Mais cette intervention, bien que déjd heureuse,
nution dans la vente et I'abaissement des cours,
Herve se perdait de plus en plus & I'étranger,
Canada.

Le syndical, qui ne recule devant aucun obstacle pour atteindre son but, s'est
mis d’accord avec les sociétés agricoles de la région et a institué le systéme des
conférences pratiques diles volantes.

Conférences pratiques volantes.—Voici commen
ment,

Chaque conférence se divise en trois le
les fermes mémes.

La 1re, un dimanche par exemple, comprend l'essar du lait, les instructiong
générales et 'écrémage mécanique,

La 2de, le mercredi suivant, pour le barattage et le travail dy beurre obtenu,

La 3eme, le dimanche qui suit la 18re legon, pour I'examen des avanlages
résultant de l'emploi des appareils nouveaux comparés avec les anciens procédés,

Une assistante, sortie une des premigres de I'école de laiterie, seconde le con
férencier pour le travail manuel,

e, le
apparition de la margarine, et

afin de pouvoir lutter avantageusement,
]

n'enrayait pas assez la dimi.
En un mot, la réputation de
situation bien identique A celle dy

t ses délégués operent actuelle-

¢ons distinctes, qui se donnent dans
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I1 me semble qu'avec de tels moyens mis a la portée de tous et de toutes les
bourses, puisque c'est complétement gratuit, il n’y a qu'un peu de bonne volonté
A mettre de la part des plus intéressés.

’. Latempérature, le temps nécessaire, la difficulté de déplacement, I'éloigne-
'ment, une partie de plaisir, d’autres motifs s'il peut encore y en avoir, tout infail-
liblement doit tomber devant tant Y'chstination de la part de ces promoteurs dé-
voués du progrés. Il n’y a point de doute, il faut que le succés récompense tant
de peines et de persévérance.

Messieurs, je ne sais si vous trouverez dans cet exposé quelques-tenseigne-
ments utiles et-applicables & votre pays. ~ =

Bien qu'entrés depuis peu encore dans la marche ascendante du progres vous
-avez déja tout fait pour I'avancement de votre agriculture nationale. Vous avez
fondé des cercles qui produisent un bien immense. Vous multipliez les confé-
rences, vous envoyez partout des inspecteurs et des agents spéciaux chargés d'ins-
truire les cultivateurs et de les aider de leurs conseils, Le sentipgént de 'union
est inné en vous et il a fait naitre de nombreuses et prosperes gociétés. coppéra-
tives. Des fermes expérimentales donnent le bon exemple; avec\leur aide 'amé-
lioration des pratiques culturales n'est pas douteuse. Vous cherchez des débou-
«chés nouveaux pour vos produits. En un mot vous avez parcouru ey bien peu de
temps les premiéres étapes de ce long et tortueux chemin du progres.

Mais ces premiers succes ne doivent pas vous suffir, il faut continyer 4 mar-
cher de I'avant. Vous avez l'appui moral et financier des pouvoirs puplics. Ne
cessez donc de leur réclamer la création d'une école centrale et supérieure d'agri-
culture, dirigée par des hommies compétents, praticiens surtout. Poursuivez I'éta-
blissement de cette pépiniére ou se formeront les futurs chefs de vos industries
agricoles. Multipliez vos fermes-modéles. Fondez de nouveaux cercles, ouvrez
de nombreuses écoles. Apprenez A vos instituteurs d inculquer a leurs éléves,
avec les premiers éléments de la culture, 'amour du travail et la vie des champs.
Choisissez des conférenciers qui appuient leurs connaissances théoriques sur une
pratique de tous les jours, Formez des syndicats pour la vente de vos produits
et 'achat des matiéres nutritives ou fertilisantes dont vous pouvez avoir besoin.
dans vos exploitations. . Ne cessez d'unir vosefforts pour produire mieuax et Qava117~
tage. Profitez des résultats obtenus dans vos fermes expérimentales. Soyez vous-
mémes un exemple pour vos voisins. Enfin ne laissez échapper aucuns occasion
pour faire promouvoir votre agriculture et augmenter ainsi le bien-8tre de vos
concitoyens. '

* Je termine, Messieurs, en vous remerciant de la bienveillante attention que
vous m'avez prétée, et en m’excusant d’avoir trop abusé de vos précieux moments,

REemarQues pE M. CoLLARD
. &

Monsieur le Président et Messieurs,
Permettez-moi d’ajouter quelques mots & ce que vient de dire mon honorable
collégue et compatriots, Monsieur Dellicour. Je me suis apergu qu'il avait quitté

-
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le pays depuis quelques mois : Je ne suis arrivé ici que depuis 8 jours, et j'apporte
des nouvelles fraiches du pays. Il vous a parlé des sociétés agricoles, mais, depuis
son départ toutes les sociétés agricoles ont 616 remaniées,

Ainsi, le gouvernement voyant que les cultivaleurs ne se rendaient pas
assez fréquemment aux séances données par ces sociétés, s'est dit, qu'il fallait
transformer cela, Et il Ia fait, Partout, dans tous les villages ot I'on pouvait
réunir 40 sociétaires, il a établi des comices agricoles. Ces comices agricoles se-
chargent d'étudier les intéréts des paroisses, des communes., Ces comices & leur
tour envoient & un comice provincial, sous la présidence d’honneur du gouver-
neur de la province, trois délégués, qui forment ainsi un comice provincial,
chargé des intéréts de la province, chargé de plaider les intéréts des cultivateurs,
au Conseil provincial.

Ces conseils provinciaux, & leur tour envoient des délégués & un conseil
supérienr d'agriculture, établi dans. la capitale. Ce, conseil supérieur d’agricul-
ture est présidé par le roi, qui est chargé d'étudier toutes les questions agricoles
8¢ rattachant au pays, et d’en informer Monsieur le ministre de Pagriculture, qui
toujours préside ces sociétés.

Voila ce que I'on fait pour divulguer partout l'enseignement agricole, En
effet dans toutes les séances qui se donnent dans ces comices, il y a toujours une
ou deux conférences sur les sujets les plus en rapport avec les sujets du moment,
Et je vous assure que ces conférences font beaucoup de bien.

Maintenant, M. Dellicour vous a parlé des différentes écoles établies en Bel-
gique pour divulguer la science agricole. Iha passé légerement sur les écoles
supérieures établies & Gembloux et & Louvain, Cest dans ces deux écoles que
se forment les ingénjeurs chargés de diffuser dans tout le pays la science agricole.

11 ne faut pas croire que dans ces écoles on ne donne que la théorie, Non,
la théorie est appuyée par la pratique. Dans nos écoles nous avons nos champs
d'expérience; nous avons nos fermes, Nous visitons les fermes du pays; nous
avons nos laboratoires. Nous faisons autant de pratique que de théorie,

Maintenant, outre les 6coles supérieures d’agriculture, nous avons les écoles
d’adultes établies dans tout le pays. Ces cours se donnent pendant tout I'hiver;
ils sont & I'usage des cultivateurs qui veulent s'instruire, Ges cours sont donnés
par des ingénieurs agricole, ordinairement Le dimanche soit aprés la grand’'messe
ou apres les vdpres. Dans ces cours on enseigne toutes les branches de la oul.
ture ; I'on enseigne l'industrie laitiere, Pindustrie du beurre et du fromage,

J'ai par hasard apporté avec moi un programme de ces cours. Voici les
sujets que l'on y traite :

SQHIAIRE DU PROGRAMME DU COURS A DONNER DANS LES ECOLES D'ADULTES.

- Le conférencier doit entretenir @'abord.gon auditoire de choses qui lni sont
familiéres, par exemple : les cultures et les procédés de culture de la région, les
assolements, la nature du sol, ses avantages et ses inconvénients ; les industries
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agricoles locales, les foires et les marchés, les rendements obtenus dans la com-
mune et dans les environs, comparés aux rendements obtenus & I'étranger; enfin
la crise agricole déterminée par les découvertes de la science et les remédes que
cette science apporte avec elle pour conjurer la crise qu'elle a produite.

Ce n'est quaprds avoir captivé de la sorte l'attention et la confiance de son
auditoire que le professeur abordera la série des questions qui ’améneront insen-
siblement & ’exposé des éléments de la science agricole.

Il se demandera successivement: De quoi se compose une plante? Com-
ment elle se nourrit? Quelle est la composition élémentaire de ses cendres *
Quel est le role de l'air et de I'eau dans l'alimentation des végétaux ! Quelle est.
la composition dn fumier et du purin? Quels sont leurs avantages et leurs.
inconvénients? Comment on les compléte par les engrais chimiques ? Comment
la plante peut renseigner le cultivateur sur la nature des éléments fertilisants qui
mangquent au sol, etc.

Les questions capitales sur lesquelles il importe d'insister peuvent se réduire-
aux points suivants :

1o La doctrine de la restitution, dont on peut fournir la démonstation intuiti-
ve par les cultures dans le sable ou les champs de démonstations (analyse du sok
par la plante, dominantes, engrais complets et incomplets) ;

90 La sélection des plantes, par le choix des graines et les nouveaux procédés.
d’ensemensement et de préparation du sol {semoirs, démonstrations expérimen-
tales, etc.);

30 Contrdle des engrais et des semences. Service des laboratoires agricoles,.
Contrats avec les fournisseurs d’engrais et de semences. Mode de prélévement.
des échantillons ; /

4o Les méthodes rationnelles du travail mécanique du sol et les nouveaux asso-
lements basés sur ces méthodes (avantages des nouvelles charrues, herses, sar-
cleuses, bineuses, etc., et des moisonnenses, faneuses, défoncements, drainage) ;

50 Alimentation rationnelle du bétail, principes élémentaires de I'élevage et.
de la sélection des animaux ; hygiene de I'étable ; .

60 Traitement rationnel du lait, du beurre et du fromage.

70 Notions élémentaires d’économie rurale et de comptabilité agricole mécessité.
de 1'association ; syndicats; métayage ; subordination des intéréts des fermiers.
et des propriétaires ; assurances ; dangers de la culture extensive sans capital ni
engrais suffisants : capital nécessaire  la culture intensive, etc.) ;

80 Agronomes de I'Etat. But de l'institution des agronomes. Services qu'ils.
sont appelés & rendre ayx cultivateurs, création des champs d’expériences, consyl-
tations orales, écrites, etc,

Une conférence sera consacrée A chacune des cultures spéciales les plus im-
portantes de Ja région, envisagée au triple point de vue du traitement du sol, des.
engrais et de la sélection des plantes. Il'y aura lieu d’insister aussi surles cultu
res & introduire ou & abandonner suivant les indications de l'agronome de la
région, qui sera chargé de contrbler cet enseignement et devra se fenir 4 la dis~
position des professeurs pour leur fournir tous les renseignements désirables et,

-~
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leur permetire de répondre, ‘en connaissance de cause, aux questions qui leur
‘seront posées.

Vous voyez par cet exposé que les cultivateurs dans notre pays sont & méme
de puiser la science & une bonne source. Les professeurs sont choisis avec un
s0in méticuleux, £t ils peuvent de la méme fagon répandre dans nos paroisses
la science agricole,

Hier, M. I'abbé Choquette a parlé des engrais chimiques ; et il a touché un
mot sur les champs d’expérience. Chez nous-anssi on fait des champs d'expé.
rience, et ces champs sont dirigés par les agronomes de I'éiat, et par les profes-
‘seurs qui donnent les cours d'adultes, Moi-méme jai dirigé quelques champs
d'expérience. La chose est tras simple pur elle-méme. Voici

Il y a des champs d’expérience établis un peu dans tout le pays ; dans un
méme région, une méme paroisse, on a un champ d’expérience pour les pomm
de terre, pour le froment, pour I'avoine, pour les prairies ; et 'on tdche de chofsir
d'aprés les indications que donne l'agronome de Pétat, de Ja région, le terrain
moyen. On établit le champ d’expérience comme suit : Vous avez une prairie,
par exemple, vous en distrayez une partie, un morceau de quelques pieds carrés,
Cette parcelle est elle-méme divisée en 8 ou 10 parcelles d'égale étendue que I'on
cultive de 1a méme fagon, auxquelles on donne les mémes soins, et sur chacune
de ces parcelles on met un engrais.

Vous le savez, M. 'abbé Choquette vous I'a dit, hier, il y a 3 éléments qu'on
“doit surtout restituer au sol quand le sol est épuisé. Je crois que vous 8tes 4 la
veille de faire cette restitution, Notre petit pays fait cette restitution depuis
longtemps, vu qu'il a épuisé toutes ses forces dans la culture. Je crois donc qu'il
‘est bon de vous en toucher quelques mots.

Comme Je viens de vous le dire,ily a3 6léments a restituer au sol : I'azote
ou nitrogéne; 1’acide phosphorique, ct 1a potasse. Dans la premiere parcelle met-
lez un engrais complet, c'esta.dire composé.de nitrogeéne d'acide phosphorique
et de potasse; dans la seconde parcelle un engrais complet moins I'azote ; dans la
troisidme, un engrais complet, moins I'acide phosphorique; dans la quatriéme
‘vous mettez simplement de Pazote, de 1'acide phosphorique sans potasse : dans
la cinquidme vous mettez du nitrogéne seul ; dans la sixidme de la potasse seule;
*dansla septiéme vous mettez de l'acide phosphorique seul ; daus la huitiéme, chez
nous, nous mettons de la chaux, parce que cet élément man
la neuvitme nous mettons du fumier de ferme; et dans la
tons rien; elle sert de témoin, ! v

Chaque cultivateur en passant devant le champ, peut voir I'effet que produit
ces différents engrais. Si, par exemple, c'est I'engrais complet qui donne le mei].
leur résultat & la fin de la saigon, I'on se dit : le sol est pauvre, il lui manque les
3 éléments nécessaires pour faire Pousser ces plantes ; nous devons donc lui res-
tituer P'azote, I'acide phosphorique, et la potasse. Si au contraire, le meilleur
rendement est donné par la parcelle ou se trouve. I'acide phosphorique, ce qui

-arrive trés souvent, eh ! bien, il n'est pas nécessaire de lui restituer T'azote et la
Jpotasse; il suffit de lui restituer I'acide phosphorique et de lazote. Au moyen
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de ces champs d'expérience, vous économisez beaucoup, car, bien souvent si vous.
écoutez les agents qui vous vendent les engrais chimiques, ils tdcheront toujours.
de vous vendre I'engrais complet, parce qu'il cofite plus cher.

11 est trés facile de faire ces expériences chez vous, en prenant une parcelle
de composition moyenne, que vous divisez en quelques autres parcelles, et en
mettant sur chacune de ces parcelles, un peu d'engrais, d’aprés les indications
que vous donneront les chimistes, ou toute personne compétente. Voild, Mes-
sieurs, ce que j'avais & vous dire.

M. L Présipent—M. Chapais désirerait savoir du Monsieur Belge qui a parlé
hier, quelle ést la recette dont il 4 parlé, pour enlever le goiit rance au beurre ?

M. Herresounr—Je ne crois pas qu: ce soit scientifique. C'est un procédé,
en usage parmi le peuple. Il suffit tout uniment de mettre des carottes dans le .
beurre, et la carotte attire vers elle, en grante partie, le gotit rance que peut avoir-
contracté le beurre. C'est une recette de vieille femme. Il y en a qui emploient
pour laver le beurre de I'eau de carottes. Remarquez que nous ne demandons.
pas de beurre rance pour pouvoir faire cet essai; mais c'est quand l'accident se
présente que nous avons ce petit moyen familier pour nous en débarrasser. (Rires),
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INDUSTRIE LAITIERE

CONFERENCE DE M. CHAPAIS

Je suis ici en qualité d’ami pour la plupart d'entre vous, car je rencontre
depuis de longues années, tous les vaillants champions qui combattent en faveur
de l'industrie laitiére et qui se réunissent tous les ans, dans les ifférentes parties
de la provim,e pour discuter les qugstions qui se rapportent & cette belle industrie.
Je puis dire que je suis un des vieu¥ dans cette association, et que j'ai fait mon
possible pour promouvoir ses mtéléts A venir jusqu'd cene année, je n'ai agi
qu'en qualité de membre et de directeur de cette Société ; mais-aujourd’hui je me
présente devant vous & deux autres titres: celui, d’abord, d'assistant-commissaire
de 'industrie laitiére pour le Canada (j'expliquerai plus loin comment il se fait
que j'occupe cette position), et puis celui de Secrétaire de la Société Fédérale d'in-
dustrie laitiére du Canada. C’est vous dire que je suis en plein dans la laiterie,

L’an dernier, ou il y a deux ans plutdt, I'un des membres les plus distingués
de notre Société, de langue anglaise, M. W. H. Lynch, aprés un long voyage, fait
en Angleterre pour étudier toutes les questions qui se rattachent & P'industrie
laitiere, est arrivé avec une idée qu'il a préconisée par tous les moyens possibles
et par laquelle il a obtenu de magnifiques résultats. Il s'est adressé A toutes les
provinces de la Confédération, et il a convoqué une convention 4 Ottawa, qui a eu
peur résultat la formation d’une Société d'industrie laitiere de la Puissance, dont
font partie les principaux agronomes et industriels qui s'occupent d'industrie lai-
tiere dans le pays.

Le premier fruit de cette combinaison a été la formation, 4 Ottawa, d’un Dé
partement de 'Industrie laitiére pour la Puissance, et le second la nomination d'un’
commissaire de langue anglaise : M. le professeur James W. Robertson, qui re-
grette beaucoup de ne pas 8tre ici pour vous rencontrer, mais qui travaille 4 pro-
mouvoir de toutes ses forces I'industrie qui est 'objet de la réunion d’aujourd’hui.
Comme M. Robertson est un anglais, qui ne connait pas absolument les besoins
de la classe frangaise de la Puissance, on a cru devoir demander la nomination de
quelqu’un qui fasse auprés des francais, ce que lui, fait auprés des anglais ; et 'on
m’a fait ’honneur de me choisir pour cette position ; honneur que j'apprécie & sa
valeur, mais qui est en méme temps pour moi, un lourd fardeau.

Lorsque je me suis trouvé & Ottawa, lors de la convention mentionnée plus
haut, j'ai considéré comme un compliment & mes concitoyens de langue frangaise
le fait qu'on m’a choisi comme secrétaire de la Société fédérale. Encore 13, je me
sentais incapable, et pour accepter, jlai A céder & la pression qu'on exercait sur
moi. Je remplis la position de mon mieux, et §'il y a des manques, ils ne vien-
nent pas du défaut de bonne volonté.

Aprds ce préambule un peu long pour vous décliner mesjqualités,3je vaisvous -
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faire un rapport de ce que j'ai constaté dans I'accomplissement de mes nouvelles
fonctions, 110’y a pas bien longtemps encore que je les exerce. Cette année, je
me suis borné A parcourir la province du Nouveau Brunswick et certains cantons
de la province de Québec. .

Notre industrie laitiére tient par la base & la terre: pour avoir du lait, il faut
de bonnes vaches; si l'on a des vaches, il faut les nourrir; pour les nourrir il faut
cultiver la terre. Par conséquent on ne peut pas parler d'industrie laitiére sans
parler d’agriculture. 1l faut voir a ce que I'agricalture soit bonne, car, sans bonne
agriculture, il n’y a pas de bonne industrie laitiere.

Je suis peiné de le dire, je ne parle que des endroits ou j'ai trouvé de la mau-
vaise culture, (ils sont malheureusement trop nombreux dans notre province et
ailleurs), j'ai constaté d'abord que la premiére cause d'insuccés en agriculture, c'est
I'épuisement de nos terres, et ce défaut est d0 4 nous:mémes. Nous avons épuisé
nos terres par une culture mal entendue et aujourd’hui, le probléme & résoudre
est celni de faire produire quelque chose & des terres qui sont presque dans l'inca.
pacité de produire.

Nous avons agi avec la terre, comme certamns cullivateurs font avec leur
homme de journée. Le matin I'homme prend un bon déjeuner; il est plein de
force, et il fait'un bon travail- Vers onze heures du matin il commence & lever
la téte vers le ciel, non pas pour y invoquer Celui qui y réside, mais pour voir si,
le soleil va bient6t marquer midi. Aussilot cette heure arrivée, il se rend 2 la
maison de celui qui 'emploie; il prend un bon repas, et il se remet au travail avec
une nouvelle ardeur. Supposez que cet homme ue vous avez & votce service, eut
6té privé de d%ner; que vous lui eussiez dit: «mon ami, je n’ai pas grand’chose a
manger & la piaison, nous sommes A quarante arpents du logis, nous ferons aussi
bien de resﬁl' ici, et nous mangerons ce soir.» Quelle serait la conséquence ?
Lindividi travaillerait moins, et, 4 la fin vous ne pourriez rien en tirer.

La terre est absolumént pour nous une servante, une cxcellente servante, et
qui rend tous les services imaginables pourvu que nous lui donnions ce que nous
lui devons. Eh bien! messieurs, essayer de faire travailler la terre sans lui don-
4 manger est tout aussi impossible que de tenter de faire travailler un journalier
sans le nournir. La question de restitution a 6té traitée par tous les économistes
agricoles; elle est de premier ordre en agrieulture. En tirant les produits de la
terre, on lui enléve de sa richesse, et si 'on cesse de la nourrir, elle cessera de
produire.

Méconnaissant ces principes dans notre province, nous avons épuisé les forces
de notre servante, nous 'avons mise aux abois; et si nous sommes aujourd’hui,
dans une crise agricole, c'est parce que nous avons négligé de nourrir la terre.

Donc, le premier probléme qui se pose pour ceux quig'occupent d'industrie lai-
tidre, c'est de rendre 4 la terre, de la maniere la plus économique, les forces dont
elle a besoin. Nous avons vu, depuis plusieurs années que nous étudions la gnes-
tion, que I'industrie laitidre est certainement le mode de culture le plus propre a
procurer A la terre cette restitution de forces. Clest Pindustrie laitiére qui permet
d’emmagasiner la plus'grande quantité possible de produits et d’en rendre le plus
4 la terre.




96

D'autre industries sembleraient & premiére vue pouvoir nous offrir cette res-
sotirce et dans le passé elles nous 'ont offert jusqu’a un certain point. Mais, au
jourd’hui les conditions sout changées, et 14 production des grains et I'élevage des.
animaux de boucherie sont, & heure qu'il est, fermés pour nous. L'Ouest offre,.
par suite de la construction des chemins de fer, un immense pays ot l'on él2ve le
bétail de boucherie sans qu'il en cofite presque rien. 11 vient nous faire concur-~
rence avec ses grains & bon marché et ses animaux qui ne lui cofitent que peu de
chose, tandis que notre bétail nous cofite sept mois d’hivernement. Nous ne pou~
vons donc plus nous livrer avec succes A la culture des céréales et & 'élevage des
animaux de boucherie. Il faut que nous cherchions quelque chose qui soit plus.
en rapport avec nos moyens et les circonstances ot nous nous trouvons. Il faut
que novs adoptions l'industrie laitiere. Avec lindustrie laitiére, sur nos terres.
épuisées, nous cormmengons par avoir des récoltes vertes. Aprés avoir enfoui
cette récolte verte nous obtenons une certaine quantité de grains et de foin. Le
bétail, peu nombreux d'abord, mieux nourri par cette premiére amélioration, nous.
donne plus de fumier et plus de produits qu'a P'ordinaire et nous permet d’amé-
liorer la culture et d’'augmenter le bétail.

Je ne veux pas faire ici une pétition de principes : je congois qu'il y a tou-
jours déperdition ; d'abord la croissance de l'animal enléve & la terre quelque
chose qu'on ne peut pas lui rendre ; il en est de méme du lait, du beurre, du.
fromage. Mais enfin, la grande partie des aliments qui passent dans le corps de
lPanimal retourne en fumier. - Il ne reste & compenser que vingt pour cent de
déperdition, et par les ressources que nous retirons de I'industrie laitiére en lait,
en beurre et en fromage, nous sommes en mesure de nous procurer les éléments.
qu'il faut rendre & la terre pour la faire produire de nouveau.

Disons donc & nos cultivateurs qui ont épuisé leurs terres, de se lancer dans
Pindustrie laitiere : c'est le moyen de ramener ces terres A leur premiere fertilité.
J'ai fait allusion aux animaux, qui sont nécessaires pour la production de l'en-.
grais., Je pourrais parler aussi des engrais chimiques; mais remarquez que je
parle pour de pauvres cultivateurs qui sont sur des terres ruinées, qui n'ont pas
d'argent pour acheter des engrais chimiques, et je veux leur enseigner d'une
maniére pratique & améliorer leurs terres petit & petit, & eux qui n'ont pas les.
moyens de faire les améliorations en grand.

La plupart de ces cultivateurs n'ont pas assez de bétail. Ainsi, chez les asa-
diens du Nouveau-Brunswick, j'ai trouvé certaines gens, pas trés riches en fumier
et vivant avec peine sur leurs terres. L'un d’eux cultivait une terre de trois.
arpents sur quarante, il avait trois vaches et trois chevaux, et cet homme disait
que sa culture ne le payait pas. Je n'ai pas eu de peine A le croire. Dans cette .
province, 1’avoine a manqué ; il avait trds peu de foin; ses trois vaches étiques .
lechait un maigre piturage, Voild quel était L’état de sa culture. Cet homme-la.
manquait de bétail, et il était incdpable, sans bétail, de restaurer 1a fertilité de sa.
terre. /

Commencez par faire produire & la terre plus de substances qu'autrefois..
Avec ce surplus, vous nourrirez plus de bétail, et vous en augmenterez le nombre-
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@'année en année. Et quand je parle de bétail, j'en parle au point devue de
I'industrie laitidre ; je veux dire des vaches. Car, il est presqu'impossible pour
nous, canadiens de l'est, de faire concurrence aux cultivateurs de 'ouest sur le
marché avec les animaux de boucherie et la culture des céréales, pour les raisons
que j'ai indiquées plus haut.

Un autre défaut chez les cultivateurs, dans des endroits ou la culture n’est
pas aussi mauvaise que celle que j'ai mentionnée, c'est de manquer de soin "our
conserver ce qu'ils possédent. Ainsi, dans la plupart des régions que j'ai vieiiées,
J'ai vu un sans soin inimaginable pour conserver le fumier. Le fumier est d-.ors,
sous les égolits du toit, régle générale, malheureusernent. Il se fait lessiver I3,
d'un bout de I'année & l'autre. .

Vous connaissez I'ancien procédé pour faire la lessive : on faisait filtrer I'ean
& travers les cendres, et cela faisait une bonne lessive. Supposez qu'une fois cette
lessive faite, ont efit fait filirer de I'eau surla cendre nne seconde fois; on n’y
aurait presque rien trouvé, parce que les premiers principes en auraient éte tirés.
8i au lieu de cendres, on lessive du fumier, I'eau qui en sort est un liquide forte-
ment coloré et chargé des principes du fumier. Pour un cultivateur qui était in-
crédule sur ce point, j'ai fait planter vingt-cing choux, dans un carré, et vingt-ving
dans un autre. Sur I'un, j'ai fait mettre le liquide d’'une cuvée de fumier ninsi
lessivé, sur I'autre, j'ai fait mettre le fumier lavé. A 'automne, le carré qui 'vait
élé arrosé avec le purin, a donné de magnifiques pommes desuit livres, Celui
engraissé avec le fumier lavé n'avait que trois pommes qui pesaient une 1 vc et
demie & deux livres, et les aulres choux n’étaient pas pommés ; preuve que le
fumier lessivé n’a pas de force.

L'hiver, le cultivateur, généralement, jette le fumier de ses animaux, tous les
matins, 4 la porte; il se fait ainsi un compost de neige et de fumier, et aa prin-
temps il a un immense tas de fumier et de neige; la neige en fondant lave le
fumier, et forme ces mares d’eau jaunAtre quiemportent avec elles la richesse du
cultivateur et la conduit 4 la rivigre.

Il est si facile de remédier & cet état de choses. Vous n’avez qu'd creuser &
une profondeur de huit & dix pouces un certain espace en forme de bassin, & en
garnir le fond de terre glaise bien battue; sur cela vous élevez une couverture
économique, et vous avec un abri & fumier qui est parfait. Votre fumier, 13-dedans,
gardera tous ses principes, et vous avez déjd 13 nn moyen économique de faire
produire & volre terre beaucoup plus qu’elle ne produirait autrement.

Les cultivateurs, dans beaucoup d’endroits, ont appris & garder un plus grand
nombre de vaches, mais quelles vaches gardent-ils ! J'entre dans 'étable de ces
cultivateurs, et je leur demande ce que valent leurs vaches : voiki une belle vache,
en voici une moyenne, et enfin une troisiéme de mauvaise apparence. Le culti
vateur me dit: celle ci me donne quatre pots de lait ; celle-1a deux. Cependant,
elles sont 4 la méme erdche et regoivent laméme nourriture. Personne n'a les
moyens de garder une vache qui ne donne que deux pots de lait, & la méme nour-
riture qu'une vache qui en donne quatre. Je leurdemande: pourquoi les gardez-
vous ? Ils me répondent: je ne suis pas pour les vendie, et en acheter de bonnes
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ensuite, que je serai obligé de payer des prix fous. Je ne le lsu: conseillerais pas,
non plus, mais on peut élever des génisses provenant de bonnes vaches. En fai-
sant cela, il y a une chance sur deux d’avoir un bon animal. Je dis une chance
sur deux, car ici, dans la province, on ne s'occupe généralement pas du choix du
taureau. Si I'on a un taureau venant d'une bonne laitidre, et sil'on a de ce tau-
reau, par sa saillie avec une bonne vache 4 lait, une génisse, on est A peu prés siir
d’en faire une bonne laitiére. §

Notre vache canadienne passait autrefois pour e plus valoir rien. Les gens
disaient qu'elle était épuisée, qu'elle ne donnait plus de profit, et c’était vrai; car,
on lui donnait & peine & manger ; '6té on la mettait sur des paturages dépourvus
d’herbe, et I'hiver on la nourrissait de telle sorte qu'on était obligé dela lever par
la queue au printemps. Et on disait qu'elle ne donnait pas de lait. Certainement
quelle n'en donuail pas, et elle avait raison: si elle en avait donné elle aurait été
obligée de se dépouiller de sa propre substance.

Aujourd’hui, jusqu'd un certain point les closes sont changées : 1a vache cana-
dienne mieux nourrie donne des résultats étonnants. Quelques uns d’entre vous
étes descendns dans nos régions, et vous avez choisi de bonnes vaches canadien-
nes, qui donnent de meilleurs résultals que les ayrshires et que les croisées.
Nous avons des vaches canadiennes qui donnentde quarante & quarante-cing livres
de lait. A ce point de vue, comme a bien d’autres, nous pouvons dire: Vive la
Canadienne !

Une chose qui m'a fait grand’peine dans mes courses, c'est que j'ai vu bien
des gens & la recherche de la solution d’un probléme insoluble d’aprés moi. Vous
croyez peut-&tre que je veux pailer de ceux qui sont & la recherche du mouve-
ment perpétuel. Ce n'est pas cela. Il y en a, il est vrai, qui le cherchent ; mais
j'ai trouvé un grand nombre de nos cultivateurs, & la recherche de la solution
d’un probléme aussi insoluble que celui-la. Et ce qu'il y a de malheureux, c'est
quen la cherchant, non seulement ils perdent leur temps, comme le font ceux qui
sont A la recherche du mouvement perpétuel, mais, encore ils engagent leur
conscience. Ce probléme c'est d’essayer 4 faire du fromage et du beurre avec de
l'eau. Vous n'avez pas d'idée du nombre de personnes qui s'occupent de cette
question. Il y a ceux qui s'en occupent par intérét : ce sont les patrons qui veu-
lent avoir plus que ce & quoi ils ont droit; et, il y a ceux qui le font par nécessité:
ce sont les fabricants qui fabriquent du beurre ou du fromage avec le lait ainsi
frelaté qui leur est envoyé. Clest la chose la plus malheureuse que nous ayons
a déplorer en ce qui touche aux intérdts de lindustrie laitiere.

Je suis allé cette aunée dans des endroils ou des fabriques de beurre sont
construites depuis peu de temps. Nous avions pris la peine d'y aller au printemps
pour conseiller la chose ; et lorsque nous y sommes retournés, au mois d'aclit ou
de septembre, nous avons trouvé un grand désarroi. Les gens disaient: «Au
printemps, vous nous disiez qu’on pouvait avoir tel rendement par cent livres de
lait, et qu'est-il arrivé ; nous avons eu beaucoup moins que la fabrigne voisine ;
celle-1a a payé soixante centins par cent livres et nous, nous n'en n'ayons retiré
que cinquante trois.» La fabrique était en grand danger. Madressant au fabri-
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cant, je lui demandai s'il faisail l'épreuve du lait. «Quelquefois, » dit-il—« Et lo
résultat ? v—« Ah, trés pauvre.,» D'autres disaient qu'ils n'avaient pas fait l'épreu-
ve. Mais, dans un cas comme dans Pautre, on avait négligé son devoir. Dans
un cas, en ne faisant pas I'épreuve du lait, dans l'autre en ne prenant pas les
mesures pour combattre le mal.

D'abord, sans vouloir insulter personne, je dis que célui qui met de Fean
dans son lait, est un voleur. Il vole ses concitoyens autant que g'il allait cher.
cher I’argent dans leurs poches. Et malheureusement, il y a des gens qui ne
voudraient pas prendre un centin qu'on laisserait sur la table, et qui, cependant,
e craignent pas de mettre de I'eau dans leur lait. Il n'y a pas que nous qui
soyons en faute, sous ce rapport; je ne veux pas incriminer les canadiens-fran-
cais plus que les autres. J’ai eptendu dire qu'd Ontarie, c'est la méme chose,
et méme pis.

A quoi arriverons-nous, si cet état de choses persiste? A ruiner nos fabri.
ques. Nous découragerons ceux qui veulent s’occuper de I'industrie laitiére d’une
maniere dctive, et nous tomberons dans la situation ol nous étionsil y a douze
ans. Allous-nous consentir  perdre le fruit de dix ou douze années de travail ?
Nous travaillons de toutes nos forces & développer l'industrie laitiére : irons-nous
nous heurter, et nous briser a cette chose: la fraude. Réagissons donc. Adres.
sons-nous & la conscience, et si la conscienca reste sourde, adressons-nous A la
loi. Lorsqu'il est question de I’intérét général, nous ne devous pas craindre de
blesser certaines susceptibilités, et nous devons réagir contre cette habitude qui
devient uae plaie nationale.

Nons avons parlé, hier, assez longuement, des syndicats. Nous devons tra
vailler, de toutes nos forces 4 les établir sur de bonnes bases, Nous devons tra-
vailler & trouver de bons inspecteurs, et aussi, & avoir des écoles de laiterie. Des
propriétaires de fabriques m’'ont souvent demandé de leur recommander des fabri-
cants; mais, je suis presque toujours dans I'impossibilité de le faire, parce que les
bons sont employés, et ceux qui restent, je ne puis souvent pas prendre sur moi,
de les recommander. L’école remédiera & cette lacune,

Il faut que cette école soit pratique. Quelqu’un disait ici: nous ne sommes
pas opposés 4 la création d’une école, mais nous savons, par expérience, que la
plupart de ceux qui vont dans ces écoles, et qui s'instruisent théoriquement, ne
sont pas préts, quand ils en sortent, & agir dans la pratique. C'est justement &
quoi je suis opposé. Sinous n'avions qu'une école théorique oui I'on dirait par
exemple, vous chauffez 4 telle température, sans faire faire I'opération par I'éléve
lui méme, jadmets qu'un éléve quisortirait d’une telle école ne saurait rien faire,
Ce que je voudrais, c’est une école pratique, une école ot I'on ferait méme expros
pour avoir des accidents. Je connais un fabricant qui a 6té trés embarrassé, la
deuxiéme journée qu'il a fabriqué seul dans une fabrique: il venait de recevoir
du mauvais lait, et dans la fabrique oi1 il avait appris, il n'en avail jamais eu que
du bon. Il faudra donc, dans une école comme celle que nous proposons, qu’on
fasse exprés, dans certains cas, pour travailler duymauvais lait, afin que I'éléve
sache se tirer d’affaire lorsque ces cas se présentent. Sinous -arrivons & obtenir




100

une école comme celle-1, soyez certains que nous en obtiendrons un excellent
résultat.

J’ai omis tant6t de vous parler d'une idée qui m’a été suggérée, et qui est une
des choses sur lesquelles a insisté M. McPherson dans la conférence qu'il a don-
née: c'est 'amélioration du lait qui est mauvais par suite du défaut d’aération.
Qu'est-ce que I'aération du lait? Cette aération consiste, lorsque le lait a 6t6
coulé, & y faire pénétrer I'air en le transvasant d’un vase 4 un autre, ou en le fai-
sant passér sur certains appareils pour en chasser les mauvaises odeurs. Il y a des
appareils spéciaux pour cette fin, Malheureusement ces appareils sont peu con-
nus, et on m'a suggéré que la société devrait prendre sur elle, non pas de fournir
les aérateurs (elle n’en a pas les moyens), mais d’en acheter, et de les fournir, au
prix cofitant, aux cultivateurs.
~ Il n'y apas de doute que beaucoup des défauts du fromage, sont dus au défaut

“d'aération du lait. Le lait du printemps et de 'automne a beaucoup de mauvaise
odeur, par suite du séjour des animaux dans des 6tables mal ventilées, et on par-
vient 4 la chasser facilement en aérant le lait. Sion ne le fait pas, on porte du
mauvais lait & la fabrique. En vulgarisant ces aérateurs on ferait un grand bien.

s J'ai 4t6 heureux, hier soir, d’entendre 'Hon. M. Beaubien exprimer le grand
respect que nous avons pour notre clergé, et la manitre dont nous comptons sur
lui, pour nous guider, non-seulement dans nos intéréts religieux, mais dans nos
intSréts matériels. Dans notre province, c’est un trait caractéristique de la nation,
que ce respect joint & une confiance illimitée, dans notre clergé Nous avons 6t6
habitués a ire guidés par lui, non seulement _au point de vue religieux, mais,
dans nos affaires temporelles, et nous nous en sommes toujours bien trouves.
Dans les paroisses nouvelles, le prétre accompagne, et quelquefois précede les
défricheurs. Dans un autre ordre didées, qu'un prétre soit & la téte d’une entre-
prise, tout de suite la confiance est acquise  cette entreprise, et tout marche bien,
Et, je ne parle pas seulement au point de vue catholique en m’exprimant ainsi:
nos concitoyens protestants sont les premiers A respecter ces sentiments, et la plu-
parl des étrangers font de méme. Notre société d’industrie laitiére n'a pas 6té
négligée par le clergé, nous comptons beaucoup de prétres parmi ses membres,
nous avons méme eu un évégue dans nos rangs. Nous devons des remerciments
4 ces messieurs pour Laide et l'encouragement qu'ils nous ont donnés ; nous de-
vons leur témoigner notre reconnaissance, et les intéresser & nos affaires autant
que possible: nous serons certains alors, qu’elles marcheront bien.

En terminant, je veux répondre &-une objection, que j'ai entendu souvent faire
par des gens qui ne sont pas dans le mouvement. On nous dit: vous parlez d'in-
dustrie laitiere, d’industrie laitidre, et encore d’industrie laitiére, mais enfin pour
lagriculteur, il n’y a pas que lindustrie laitidre. On semble croire quon veut
travailler pour l'industrie laitidre & 'exclusion de toute autre industrie. Ceux
qui disent cela se trompent sur notre programme. Si nous avons pris I'industrie
laitiére pour programme, c'est parce que nous avons reconnu que c'est la seule
industrie qui puisse, aujourd’hui, régénérer I'agriculture. Nous ne parlons pas
de lindustrie lzitiere parce qu'elle permet de produire du lait, du beurre et du

fromage
la fertili
nous ad:
ou elles
dustrie

la produ
tion ami
d’engrai
des céré

suivante
une bon
ne faiso!
en faiso:
le seul g
sées.

M. le Pr

Je s
durant ]
Québec.

Mor
comprer
Laprairi
tead, St-

En
beurrer:

Au
piteux ¢
de la fal

En
tion, en
controle
l'année
fromage
de l'été
voild la



excellent

0i est une
'il a don-
‘aération.
lait a été
en le fai-
Ilyades
- peu con-
e fournir
uriir, au

au défaut
mauvaise
et on par-
porte du
‘and bien.
le grand
ptons sur
dans nos
la nation,
avons 6té
ux, mais,
L trouves.
écede les
e entre-
rche bien,
ant ainsi
et la plu-
'a pas 6té
membres,
erciments
nous de-
es autant

vent faire
rlez d'in-
nfin pour
1'on veut
ie. Ceux
'industrie
t la seule
rlons pas
irre et du

101

fromage seulement, mais, parce qu'elle nous offre le meilleur moyen de restaurer
la fertilité de nos terres. Ainsi lorsque nouws parlons d’industrie laitidre nous
nous adressons surtout & cette partie de la province, ou les terres sont ruinées, et
ou elles ont cessh de donner les résultats qu'elles donnaient autrefois, Et 13, 'in-
dustrie laitiére est le salut. Pourquoi? Parce que, non-seulement elle permet
la production du lait, mais parce qu'elle nécessite une culture raisonnée, une rota-
tion améliorante ; la production de bons animaux de laiterie qui sont une source
(’engrais, et qu'elle enléve moins de principes nutritifs 4 la terre que la culture
des céréales, du foin vendu ensuite sur le marché.

Un exemple : Vous engraissez un arpentde terre avec le fumier de vos vaches.
Surcet arpent vous récoltez un fourrage vert pour nourrir ces vaches; l'année
suivante, vous récoltez du blé sur ce terrain bien epgraissé qui fournira ensuite
une bonne prairie puis un bon paturage. C'est ainsi que tout s’enchaine. Nous
ne faisons pas de l'industrie laitiére, pour faire de I'industrie laitiére, mais, nous
en faisons parce que c'est le systéme de culture le plus & notre portée ; c’est méme
le seul que nous pouvons aborder avec succés tout en régénérant nos terres épui-
sées, .

! J. C. CHAPAIS.

RAPPORT DE M. C. C. MACDONALD

M. le Président et Messieurs, \

Je vous soumets mon premier rapport annuel, comme instrncteur-fromager,
durant la saison de mil huit cent quatre-vingt-dix, pour I'association laitiére de
Québec.

Mon inspection a commencé le cing mai, et s'est terminé le cing octobre,
comprenant seize comtés: Arthabaska, Bagot, Chateauguay, Drummondville,
Laprairie, Missisquoi, Nicolet, Rouville, Richelieu, Richmond, Shefford, Stans-
tead, St-Hyacinthe, Verchéres, Wolfe, Yamaska.

En tout j'ai visité cent quinze fabriques, dont cent-treize fromageries, une
beurrerie, et une fremagerie-beurrerie.

Au printemps j'ai trouvé que la plupart des fabricants faisaient un fromage
piteux et mou, par suite de la température trop basse maintenue dans le cours
de la fabrication, et plus tard dans la chambre 4 fermentation.

En général, les fromageries sont mal construites, et la chambre & fermenta.
tion, en particulier, n'est pas suffisamment close, de maniére a ce qu'on puisse y
contrdler la température. Si nous voulons rénssir & produire en toute saison de
l'année un fromage de premiére qualité, la condition indispensable, c'est que les
fromageries soient construites de fagon & pouvoir exclure la trop grande chaleur
de I'été et les froids du prﬁ‘itemps' et de 'automne. Soixante-dix (70°) degrés,
voila la température qu'il faut avoir en toute saison.
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Dans mes tournées, j'ai remarqué beaucoup de ces petits tablissements mal
conduits, au moyen d'un outillage déféctueux, avec de pauvres fournitures, et
sous Ia direction de fromagers incompétents, qui ne connaissent pasT8ur métier,
mais qui se contentent d'un salaire moins élevé. Le salaire de ces fromagers,
quelqu'il soit est toujours trop élevé; il faut travailler A les éliminer, afin de
permettre uux fromagers capables et consciencieux de s'affirmer. J'espére que
'on ne trouvera pas mes remarques trop sévdres, mais, je sens que c'est mom
devoir de vous exposer les choses sous leur vrai jour.

Je regrette de dire que j’ai trouvé la plupart des fabriques de mon district:
sales et mal entretenues, en général. 1l est inutile d’essayer a faire du bon fro-
mage dans un établissement malpropropre. Un fromager aurait beau traiter son
caillé avec le plus grand soin, 1a plus grande intelligence, s'il néglige 1a tenue de
sa fabrique, tout son travail est perdu. Un bassin, une presse, ou un plancher
sales feront invariablement perdre au fromage]son ardme.

Le fabricant ne saurait donc apporter trop'de soin & garder sa fabrique nette-
et & I'abri de toutes les émanations.

Rien ne me fait plaisir comme la vue d’une fromagerie propre, aussi bien &
Pextérieur qu’d lintérieur.

Un fromager doit s'attendre & de longues journées de travail ; montrez-moi
Thomme que l'on trouve dans sa fabrigue jusqu’a six et sept heures du soir ;
infailiblement son éfablissement est dans un état de propreté parfaite, et le fro~
mage qu'il fait, excellent.

Nous trouvons 1'eau partout au Canada: pourquoi ne pas nousen servir pour
donner & nos fabriques de beurre et de fromage cette apparence de propreté qui
séduira l'acheteur? Tous les vaisseaux doivent étre lavés, écurés au moins deux
fois par semaine. L

Le dessus du bassin doit étre sorti toutes les deux semaines, afin qu'il ne s’y ac~
cumule rien yui puisse donner quelgue odeur. Les moules et fonds, ainsi que la pres-
se, doivent étre nettoyés tous les jours ; les couloirs doivent &tre lavés et aéréstous
les jours. Les linges de presse doivent &tre tenus doux et moelleux. J'ai en assez de
peine & me faire écouter sur ce point : j'ai trouvé des fabricants qui se servaient
des m8mes linges dans les presses, jusqu’a ce qu'ils fussent devenus raides et durs.
Avec de tels linges, il est impossible de donner au fromage nne surface conve-
nable. On devrait jeter ces linges au feu des qu'ils deviennent un peu durs,
et les remplacer aussitét par d'autres. Le plancher de la fabrique doit &tre tenu
parfaitement net ; les rateaux, les couteaux et tout ce dont on se sert dans le ma-
niement du lait ou du caillé doit 8tre lavé tous les jours.

Dans le cours de mes visites, je n’avais qu'a examiner la charabre de fabrica-
tion pour savoir d’avance quelle qualité de fromage je trouverais dans la chambre
A fermentation. J'ai trouvé malheureusement bien des fabricants dont la plus
haute ambition n’était que de faire du fromage aussi bon que ‘celui du voisin.
Chaque fabricant devrait tendre & un but plus élevé que celui 13; il devrait s'effor-
ner non pas A faire un fromage aussi bon que celui du voisin, mais & faire un fro
mage qu'on ne puisse pas surpasser dans la Puissance, Je souhaiterais que cha~
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que fabricant fiit en méme temps un expérimentateur: cela serait d'un gruud
secours pour 'instructeur, et lui faciliterait I'accomplissement de son devoir.

La beurrerie de M. Chicoine de Saint-Marc que j'ai visitée, donnait un beurre
de premitre qualité, ainsi que la beurrerie fromagerie de M. Archambault,
de Saint Hyacinthe. Le fromage du mois d'aoit était, cette année, dans i
meilleures conditions que d'habitule’; mais avec l'arrivée des temps froids, le fro-
mage manifeste une tendance a dtre pteux; ce qui est 4 en grande partie 4 la
basse température maintenue dansla chambre & fermentation, et pendant la fabri-
cation.

Dans la fabrication du fromage d’automne, il faudrait pouvoir garder une
température de quatre-vingt-dix-huit (98°) degrés, pendant quatre heures apres
que le petit lait est 0t6; passez ensuite le caillé au moulin, et, laissez-le refroidir
jusqu'a quatre-vingt cing (859) degrés: qu'il reste dans cet état durant deux hea-
res; puis salez-le & raison de trois livres de sel par mille livres de lait; opérez le
mélange parfaitement, et une fois le sel dissous, et que le caillé a repris sa pre-
midre consistance, (ce qui se produit généralement au bout de vingt-cing minutes)
mettez le caillé en presse,en pressant 1égérement d'abord, augmentantla pression
toites les demi-heures, durant les deux premibéres heures; ensuite, toutes les heu-
res, jusqu'a 'heure du coucher; et la premicre chose & faire le matin sera d'ang-
menter la pression d'avantage.

Comme je I'ai déja dit, le fromager ne doit pas se presser de faire son ouvrage.

Je regrette de dire qu'en bien des cas, j'ai trouvé les fabricants déja partis de
la fabrique & trois heures, et quelquefois, méme, & deux heures, de l'aprés-midi.
Dans ces fabriques le fromage était toujours 4 la fois mou et ouvert.

Que la surveillance du fromager s'exerce A partir du canistre ou il regoit le
lait jusqu'd la voiture, ot il expédie le fromage.

En juillet dernier les fabricants ont été ennuyés par du fromage piqué ou
gazeux, et qui manquait d’aréme. Le fromage piqué ou gazeux provient de ce
que le lait n'est pas traité avec assez de soin, ou que 'on a laissé les vaches boire
des eaux stagnantes; encore, de ce que les vaches ont été forcées de courir immé-
diatement avant la {raite,

Le fromage dépourvu d’ardme est souvent dfi aux mémes causes. Il provient
aussi des émanations impures qui se dégagent dans les fabriques sales.

Que le fabricant commence par tenir sa fabrique en parfait ordre et ensuite,
il poutra, en toute conscience, exiger des patrons qu'ils traitent leur lait avee scin
ot propreté. Il doit étre le premier & leur donner 'exemple.

Ce devrait 8tre I'ambition de tous les patrons que la fabrique i laquelle ils
portent leur lait, soit la meilleure du comté,

Supposons que le lait soit tout arrivé et qu'il ait une températare d'a peu prés
quatre vingt-dix (909) degrés. Laissez-le s refroidir & quatre-vingt-six (86°) degrés
avant de metire la présure. Enstite ajoutez deux livres et trois quarts (24) & trois
(3) livre de présure, suivant sa force par mille livres de lait. Laissez le bassin
ouvert en toute saison de 'année. Quand le lait coagulé se brise sur le doigt,
preney le couteau vertical et coupez surla longueur du bassin, ayant soin de tenir
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le couteau trés droit. Prenez ensuite le couteau horizontal et passez-le aussi sur
la longueur du bassin; puis pour un dernier coupage prenez encore le couteau
wertical, et passez-le sur le travers. Ceci compléte le coupage.

Brassez ensuite pendan! dix minutes. Laissez entrer la vapeur doucement
d’abord, el augmentez & mesure que le petit lait se sépare du caillé; le brassage
doit 8tre continu pendant que la vapeur arrive. Chauffez & quatre-vingt-dix-huit
(98°) degrés ; et méme quatre vingt-dix neuf (99°) degrés ne feraient pas de tort.
Une fois le passage de la vapeur intercepté, brassez le caillé vivement pendant dix
ou quinze minutes pour empécher le caillé de prendre au bassin brilant. Retirez
ensuite le petit lait jusqud la surface du caillé. Cest le moment de donner du
corps & votre fromage. Brassez-le continuellement jusqu'd ce qu'il donne au fer
<haud des fils d’'un huitieme de pouce. Enlevez le restant du petit lait et donnez
ensuite au caillé un bon brassage, & la main, pendant, disons, vingt minutes.
Puis tassez-le, mais pas trop profondément; couvrez-le, et maintenez une tempé-
rature de quatre-vingt-dix-huit (98<) degrés pendant quatre heures ; retournant le
<aillé en bloc toutes les vingt minutes pendant les deux premiéres heures, et le
laissant reposer pendant deux autres heures.

Passez-le ensuite au moulin et laissez-le se refroidir jusqu'a quatre-vingt-cinq
(859 degrés ou quatre-vingt sept (87°) degrés et laissez-le ainsi pendant deux heu-
res, l'agitant de lemps en temps. Le caillé est maintenant prét pour le salage,
mettez deux livres et trois quarts (23)  trois (3) livres de sel par mille livres de
lait. Une fois le sel bien mélangé, ce qui prend vingt & vingt-cing minutes, le
«<aillé est prét A &tre mis en presse.

Le premier effet du sel sur le caillé c'est de le durcir et une fois que le sel
s'est dissous, le caillé redevient mou,

Ce traitement du caillé gazeux demande six heures aprés 'enlévement du

petit lait, et méme pour certains laits impurs, il faut un temps plus long ; mais
cette méthode assure les meilleurs résultats.

Ce que j'ai trouvé de plus difficile & obtenir des fabricants ¢’était de brasser
suffisamment le caillé 3 la main; pourtant c'est un point important; car, ce bras-
sage chasse I'excés d’humidité qu'il peut y avoir; et c’est pendant que l'acide se
développe dans le petit lait, jusqu'd un huitidme de pouce, et pendant ce temps
seulement, qu'on peut donner au fromage une consistance. ferme, élastique ; si
cela est négligé, le fromage sera doux et pateux.

Peu de fromageries ont des podles; la conséquence est que les fromages
étaient pdteux, froids, visqueux, tandis que si le fromager avait voulu dépenser
quelques piastres pour chauffer sa chambre & fermentation, le fromage aurait 6t6
en parfait état. \

11 est impossible & un fabricant ou a un instructeur de faire un bon fromage
dans une fromagerie dépourvue des moyen de fabrication, Renseignons-nous
sur les meilleures méthodes de traiter le lait, ayons de bonnes fromageries, bien
construites, et notre industrie fromagére prospérera autant que nous pouvons le
désirer,

La mise en boite du fromage est un point trés impox;,tant de la fabrication.
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Pesez le fromage avec soin, exactement ; ajustez les boites parfaitement 4 la meu-
le de maniére & ce que le couvert de la boite repose surtout sur les cotés de la
boite, et s’appuie légérement sur le fromage ; renforcez toutes les boites qui
paraissent faibles ; clouez les couverts solidement. Ayez une marque de com-
merce et appliquez-la sur le coté de la boite ; inscrivez le poids de chaque meule
& droite de la marque de fabrique.

Cela donne aux boites une agréable apparence, et, comme tout ce que le
fabricant fait, doit 8tre exécuté avec gout et zdle. Afin d'éviter I'inconvénient
des mouches, beaucoup de fabricants tiennent la chambre & fermentation noire et
fermée, c’est une erreur, car, il faut beaucoup de lumitre et d’air pur dans la
chambre au fromage. Evitez cependant trop de soleil.

Tournez le fromage régulitrement tous les jours; enlevez les moisissures,
s'il en paralt, et faites en sorte que les fromages conservent une mine aussi ten-
tante que possible.

Et retournant le fromage prenez garde de ne pas le briser ou I’endommager.

Employez beaucoup de beurre fait de la créme de petit lait : rien n’est plus
propre, dans mon opinion , & garder au fromage une surface douce et pliable, que
ce beurre de petit lait.

Il y a dans I'industrie fromagére un vaste champ ouvert aux améliorations,
Je regrette seulement d’avoir eu si grand de pays A parcourir avec un temps si
limité ; un homme seul ne peut avec succés et profitsurveiller autant de manufac-
tures. Tout au plus devrait-il en avoir vingt-cing, qu'il peut visiter une fois par
mois et surveilller efficacement. Les choses devraient 8tre arrangées de fagon &
2e que le fromager instructeur put passer une journée chaque mois dans chaque
fabrique : l'on verrait alors le bien qu'il peut opérer.

Une cause d’smbarras pour moi, au printemps, c'était qu'étant étranger je
trouvais difficilement les localités ; mais & mesure que la saison avangait, je me
suis familiarisé avec le pays, et cet ennui a diminué. Tous les propriétaires de
Tabriques qui désirent se faire inscrire comme membres de cette société devraient
le faire de bonne heure au printemps. L'inspecteur regoit I'ordre de se rendre
dans certain district : il visite toutes les fabriques qui sont sur sa liste ; il se rend
dans un autre district, et, il regoit les noms de nouveaux membres, dont les fa-
briques sont situées précisément dans la partie qu'il vient de parcourir: il est
forcé de revenir sur ses pas, ce qui occasionne 2 la fois, une perte de temps et
d'argent.

En terminant, je remercie de tout ceeur les gens de votre province pour leur
cordialité et leur bonté, et je puis assurer les gens de ma province que jai trouvé
chez vous des amis vrais et loyaux.

Je commence 4 manier la langue francaise plus facilement ; je m’en réjouis;
car, quand j'ai commencé mes travaux parmi vous, c'était une des chosés qui me
nuisaient le plus. Maig 4 mesure que la saison s'avancait, j'étais plus familier
avec la langue, mes explications étaient plus claires et plus facilement comprises,

Je dois dire que les plus belles campagnes que j'ai vues au Canada sont quel.
ques parties de Ja provinces de Québec ou j'ai voyageé.

Yo
-
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J'anticipe avec 2onheur le temps o les produits de Québec et d’Ontario se-
ront recherchés par Vunivers entier Vous remerciant pour votre bienveillante:
attention,

J’ai 'honneur d'dtre,
Monsieur le Président et Messieurs,
Votre trés humble,
C. C. MacpoNaLn

FABRICATION DU FROMAGE.

CoNFERENCE DE M. D. M. MACPHERSON.

Monsiewr le Président et Messieurs,

Je suis heureux de rencontrer ici, tant de fabricants et de cultivateurs adon-~
nés a lindustrie laitiere venus 1ci tout exprés pour s'instruire. Je vous demande
pardon de ne pas savoir parler le frangais: Je considére que dans le pays, tous les.
Frangais devraient savoir parler 'anglais, et tous les Anglais savoir parler le fran-
gais. Je félicite les directeurs et les membres de cette association du succes qu'ils.
obtiennent pour cette convention.

Nous sommes dans une période d’études et de recherches. Le fabricant et le
cultivateur sont d’opinion qu'il faut travailler & produire le meilleur article pos-
sible de mani&re & pouvoir en retirer le plus grand profit possible; et ’on se de-
mande si le cultivateur retire bien de la terre tout le profit qu'il pourrait en reti-
rer. Le cultivateur trouve naturellement plus difficile de produire 5 & 6000 livres
de lait par vache ou deux ou trois tonnes de foin par acre. Il faut plus d’habi-
leté, plus d'intelligence, plus de calcul pour obtenir une récolte plus forte de n’im-
porte quel produit, mais si on‘le fait, on est payé de retour. On peut dire, d'une
maniére générale, que les produits d’un cultxvateur en fait d'industrie laitiére, sont
la mesure de son intelligence.

Arrivé & I'dge mur, on n’est pas censé aller 4 I'école, mais les conventions
comme celles-ci, sont de véritables écoles destinées & développer 'intelligence duw
peuple, avec cette différence qu'elles apportent la science toute faite au peuple ;
tandis que, dans les cas ordinaires, c’est le peuple qui doit se déranger pour aller
a 'école.

Je suis de plus en plus convaincu de l'importance croissante de l'industrie

- laitiere de cette province. L'industrie laitidre estd’un grand intérét, pour chague-
individu, pour chaque district, pour tout le pays; il n’y a rien qui puisse lui &tre-
comparé dans toute I'étendue du Canada.

Il y a beaucoup de choses & apprendre, encore, en fait d'industrie laitiére, et.
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encore plus & meltre en pratique, des choses que nous avons apprises. Je dois
vous dire que j'ai 6tudié la fabrication du [romage pendant 21 ans; j'ai donné A
Pétude de ces questions beaucoup de temps. beaucoup d’attention ; j'ai fait beau-
coup d’observations, et je crois avoir fait plus de progrés dans celte science, dans
le cours de I'année dernidre que je n'en avais fait depuis mes débuts. Je crois
qu'il y a encore beaucoup & apprendre: beaucoup de découvertes & faire, avant
que les fabricants puissent controler efficacement tous les agents qui concourent
A la fabrication du fromage, avant que nous puissions fabriquer avec uniformité
la qualité de fromage que nous devons produire.

Je me permets de donner quelques avis, de faire quelques suggestions aux
fabricants de fromage et aux «dairymen» qui sont ici.

Aux «dairymeny (cultivateurs se livrant & I'industrie laitiere), je dirai: la pre-
midre chose & faire, c'est de reconstruire vos bitiments ruraux. Ils vous ont rendu
de bons services, mais dans la plupart des cas, leur utilité est disparue. - D'abord
P'étable doit tre une fabrique d’engrais parfaitement aménagée. Aucun cultiva-
teur, aucun «dairyman», ne peut cultiver avec succés sans engrais. Tout fabri-
cant doit, non seulement fabriquer le meilleur produit possible, mais, il ne doit
pas laisser dépérir ce qu'il a fabriqué. - Que penseriez-vous d'un fabricant de fro-
mage, faisant un produit de prefhidre qualité et qui ensuite Lexposerait au soleil,
3 la pluie, au mauvais temps, oul il perdrait la moitié de sa valeur ? Les cultiva~
teurs encourageraient-ils une fabrique de ce genre ?

Une 6table doit 6tré batie 10, en vue de la conservation de I'engrais; 20, en
vue de conserver la santé des animaux; 3o, en vue d’éviter aux employés un
travail inulile.

Toute exploitatiou rurale organisée en vue des bétes & cornes ne doit pas avoir
moins d’un animal pour tous les deux acres; et en hiver, si on peut le faire, un
animal par chaque dcre d’étendye de la ferme. Clest ici quarrive l'ensilage, qui
est, je pense, une des plus gramdes découvertes, pour les cultivateurs. Je crois,
Messieurs, que la valeur de I’ensilage ne sera appréciée que lorsque chaque terre
de 100 acres ou plus, aura son silo. Alors, seulement, découvrira-t-on les avan-
tages multiples du silo. Le silo présente cet avantage que'lorsque les étables sont
convenablement faites, les animaux que nous gardons cette année, se trouvent A
préparer la nourriture de ceux qui viendront 1'année suivante en aussi grand
nombte, ou téme en plus grand nombre ; et ils doninent én méme temps, a leur
propriétaire, un bon profit. En d’autres lermes, c'est un moyen d’angmenter la
fert1lité de la terre, d’année en année, en donnant des profits'et en augmentant la
prospérité de tous. Un autre avantage résultant du silo, cegh qu'en augmentant
la fertilité de la terre, il augmente sa valeur, puisqu’il augmente les profits qu'on
peut en tirer.

Quand les cultivateurs, les «dairymen», pourront garder une vache par cha-
que acre (je crois que cela’peut se faire), lorsqu'ils pourront produire 5 & 6 milles
livres de lait par vache, lorsqu’ils produiront ce lait d’une qualité supérieure et.
que par 14, les fabricants’ pourront augmenter la qualité de leurs produits ; c'est,
alors, Messieurs, que nous connaitrons les profits énormes que I'industrie laitiére
peut donner.

o
»~
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Vous avez parlé, hier, des syndicats de fabriques pour inspection. Ily aeu
Jjusqu’d présent 2 ou 3 inspecteurs par toute la province. Ces inspecteurs ont fait
beaucoup de bien, mais ils ne suffisent pas & la tAche; et il nous faut recourir a
un moyen plus efficace d'inspection. 11 faut que chaque syndicat de 30 ou 35
fabriques ait son inspecteur. Je comprends que le gouvernement doit szbvention.
ner libéralement cette ceuvre; mais il ne faut pas s'attendre A ce que le gouver
‘ment fera tout. Il faut que chacun fasse sa part. Et il faut que les fabriques

s'unissent par syndicats de 30 fabriques comme je l'ai dit, pour avoir des inspec-
teurs.
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La plus grande partie du mauvais beurre et du mauvais fromage produits,
~~_  ~“peut dire attribuée A la mauvaise condition du lait; les cultivateurs doivent donc
s'appliquer 3 traire leurs vaches proprement, et & bien couler, et bien aérer leur
lait. Le lait doit étre porté a la fabrique 4 I'état doux, frais, et doit pouvoir rester
dans cet état 3 ou 4 heures aprés son arrivée i la fabrique.

Je dirai maintenant quelques mots, aux fabricants de fromage. Tout fahri-
cant de fromage doit avoir une idée nette, précise, de 'espéce de fromage qu'il
doit faire, non pas du fromage qu'il veut faire, mais du fromage qu’il doit faire,
cest-d-dire, le fromage qui obtiendra le plus haut prix sur le marché. En d’autres retire
termes chaque fabricant devrait avoir un idéal de fromage, et savoir comments’y

Clest
prendre pour réaliser cet idéal : 10 savoir ce qu'il faut faire; 20 savoir comment mom
faire ce qu'il faut faire,

lait.
tater

se dé

Tout fabricant devrait avoir sur lui un onde, et chercher a bien connaitre géné;

de fromage de toutes les maniéres possibles,%ercher 4 se perfectionner en voya. dirai
geant et en visitant d’autres fabriques. Je ¢ 0is que le défaut des fabricants, en me d
général, est de ne pas visiter assez les fabriques étrangdres. Il serait de leur voici
intérét de visiter les élablissements qui font le meilleur fromage, et de découvrir croq
les causes réelles de cette supériorité. Clest la le meilleur moyen d'apprendre 3 pare
faire le fromage qui obtient le plus haut prix. ! 1
Le fromage qui obtien le plus haut prix peut se définir ainsi: un fromage temp

qui est fin de pAte, qui a une consistance ferme, (c'est-d-dire qui se casse nette. de m
ment, qui ne soit ni collant ni sec), qui est riche et qui a une saveur de beurre, et petit
qui se garde longtemps, 1a ter
Pour arriver & avoir un fromage de cette qualité, il faut rejeter tout mauvais de se

lait, soit qu'il ait mauvaise odeur, ou qu'il soit dans de mauvaises conditions. ture
Si le lait est trop doux, c'est d-dire s'il est dans des conditions telles qu'il se ot §'6
conserverait dous pendant 7 ou 8 heures, il doit dtre chauffé & 90 ou 95 degrés ‘ (
pour le mettre dans I'état voulu pour la fabrication; en sorte qu'il reste doux pen- ]
<dant seulement 3 heures apras avoir 6té chauffé 13 ur
Dans la fabrication du fromage, on ne fait quenlever un élément au lait, 86 au
et lui en ajouter un autre. Vous enlevez lo petit iait, vous ajoutez la présure. péral
Mais il y a Irois conditions qui doivent 8tre équilibrées pour obtenir un bon résul- gard
tat : T'acidité, 'humidité et la température. cons|
Le degré d'acidité et d’humidité donne au fromage sa trempe, comme l'acier { (

4 la sienne. 8ila trempe se fait & un degré trop élevé de chaleur et @’humidite,

je me
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le fromage sera cassant, au contraire, §'il n'y a pas suffisamment {'acidité et d’hu-
midité, le fromage sera pAteux et collant. La méme chose se passe dans la trempe
de l’acier.

C’est 1a une idée nouvelle que j’émets : ce n'est que cette année que j'ai cru
observer quelqu’analogie entre I'action de I'acidité et de ’humidité sur le froma-
ge, et celle de certains agents dans la trempe de l'acier. Nous voulons que
’acier bien trempé ait un fil coupant presque transparent : I'aréte du bon. fro-
mage gu'on coupe doit étre nette et presque transparente.

Il faut que la présure soit pure et d’une force snffisante ; tout fabricant com-
prendra facilement cela, puisque c'est la présure qui sépare le caillé dn petit lait.

Un autre point important c'est d’avoir un thermomatre précis. Je trouve que
beaucoup de thermomeétres que nous achetons, sont loin d'étre exacts : 'on trouve
souvent deux, trois, quatre et jusqu'a cinq degrés d’erreur, ce qui est suffisant
pour déterminer une bonne fabrication.

Un autre point trés Tmporlant c'est le temps auquel on doit retirer le petit
lait. Ce bon moment est indiqué par un certain degré d'acidité qui peut se cons-.
tater au moyen du fer chaud. Sile caillé est mou et plein de petit lait il faut
retirer le petit lait plus tOt afin de permettre 4 la fermentation de se produire,
C'est le point le plus important de la fabrication que de retirer le petit lait au,
moment convenable pour donner au fromage cette trempe dont j'ai parlé et qui
se développe dans certaines conditions d’acidité et ’humidité. Les labricants, en
général, sont censés connaitre I'épreuve au fer chaud, mais dans tous les cas, je
dirai que les fils au fer chaud, ne doivent pas dépasser un seizieme ou un hnitie-
me de pouce de longueur. Voild pour I'acidité. Quant au degré d’humiditeé,
voici comment on le constate : d’abord au moyen du toucher, et ensuite lorsqu’en
croquant du caillé il se produit sous la dent cette espece de bruit que développe
par exemple, un morceau de caoutchouc que 'on mord.

Un point tres important, qu'on perd souvent de vue, c’est de maintenir une
température égale dans le caillé. Le caillé ne doit jamais 8tre & une température
de moins de 95° pendant les 3% heures ou 4 heures qui suivent I'enlévement du
petit lait. Sans cela le fromage n’aura pas une consistance ferme. On maintient
la température égale, en couvrant le bassin afec un drap, ou au moyen de sacs.
de sel propres. Ces sacs de sel forment & mon point de vue, la meilleure couver-
ture que l'on puisse trouver pour cet objet. Il ne faut pas que le caillé soit mou
et s'écrase, s'étale pendant cette période, comme beaucoup paraissent le croire.

On passe au moulin A la température de 85 & 88 environ.

Puis on refroidit lejcaillé de maniére & amener graduellement & 80. Clest
14 une nouvelle idée qye j'ai découverte 1'année derniére. Une fois le caillé pas-
sé au moulin, on ne goit le mettre en presse, qu'au bout de 2 heures, et & la tem-
pérature de 80° & 759. Si le caillé est mis en presse & plus de 80°, le fromage ne
gardera pas aussi bien son ardme. C’est encore la un point nouveau que j'ai
constaté 'année dernibre.

On ne sale généralement pas assez en automne. En septembre et en actobre,
je mets 3} livres & 3% livres de sel.
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La grande meule, exposée ici, devant la convention est de hon fromage, mais
nu'on a laissé refroidir Jtrop; le caillé n'a pas 616 tenu assez longtemps 4 une
haute température, une fois le peuit lait retiré et avant de le mettre enpresse ; et
de plus ce fromage n'a pas assez de sel.
La présure a deux propriétés : dans du caillé quiest tenu au-dessus de 962,
elle fait sortir Phumidité et rend le caillé sec; si le caillé est tenu au-dessous de
96° elle fait absorber de 'humidité par le caillé. Ainsice fromage & en juger par
son apparence a 6t6 tenu seulement & 90° ou 93° aprés le tassage: il a absorbé
trop d’humidité. Je parle bien entendu du moment ou 'on a retiré le petit lait,
et, non pas du moment ou I'on a mis la présure.
Plus le lait est riche plus il faut le chauffer ; et le lait riche pent éire chauffé
jusqu'a 999 et 100°. Je conseille pour la Province de Québec de chauffer jusqu'a
1002, afin de faire un fromage plus compact ; chauffer jusqu'd 100° et refroidir
jusqu’a 989, et continuer A refroidir graduellement. Si vous voulez faire un fro.
mage mou, comme la meule rouge, qui est exhibée ici, il faudra le chauffer jus-
qu’a 98° puis baisser & 93°. Mais ce n'est pas une pratique recommandable.
Le fromage 3 une basse température conserve plus d’humidité. L’humidité
se trouve sous deux formes : d’abord & 1'état libre, e, ensuite, dans le fromage
méme et dans un 6tat tel qu'on ne peut pas la faire sortir par la pression. Cette
__humidité qu'on ne peut pas faire sortir du fromage par la pression, le rend pAteux
el,%igam si elle est en trop grande quantité. La raison pour laquelle beaucoup
de TaBricants font du fromage collant en automne, C'est qu'ils ne contrdlent pas

assez la température, et Jaissent trop refroidir le fromage, au début de l'opération.

La pression doit étre bien compléte. Il ne faut pas craindre de trop presser ;
quand méme il sortirait un peu de matiére grasse, de beurre, ce n'est pas un
manvais signe. On ne saurait trop presser. Si le fromage est de bonne qualité,

_ vous ne verrez jamais sortir de beurre autour des bords de la meule. On doit
suivre la pression de prés ; y voir lous les quarts: d’heure en commengant gra-
duellement, et augmentant de maniére & ce que la pression soit opérée uniformé-
ment jusqu'a ce qu'elle soit complete. Et je trouve que l'ancienne presse debout,
en bois, trés forte, avec ses moules e bois, est la meilleure, chaque moule ayant
sa vis propre. Les moules en bois sont préférables aux moules en fer, parce
qu'ils permettent de faire un fromage plus propre, et @obvier aux inconvénients
qne présentent les moules en fer qui se rouillent et laissent des traces sur les
meules, choses auxquelles objectent beaucoup les acheteurs. Le fromage qui se
fend est causé souvent par le fait que les [linges qu'on emploie sont] surs, mal-
propres, ainsi que les rondelles de bois et les couverts et le morgeau de bois qui
est en dessous.

DISCUSSSION

M. Coré—M. Macpherson pourrait-il nous dire pourquoi ce fromage qui est
~ exhibé sur la table est craqué !
M. MacpuersoN—C’est le manque de pression.
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M. Cuarais—Vous pensez que c'est la seule raison?

M. Macprerson—IL a pu aussi ayoir 6té mis en presse trop froid.

M. AuveustE GERIN—Si la température est un jour de 70 et le jour suivant de
50, n’est-ce pas suffisant pour faire craquer les meules ?

M. MaceuErsoN—Non. J'ai parcouru les points les plus importants de la fabri-
cation; je serais heureux maintenant de répondre & toutes les questions qu'on
voudrait me poser.

M. CLénenr—Est-ce que la présure qu'on trouve sur le marché est considérée
la meilleure? Vous avez dit que laqualité de la présure influe sur la qualité
du fromage.

M. MacpuersoN—Tot:tes les préparations sont bonnes, pourvu que leuraréme
le soit. On ne doit point employerde présure dont 'ardme serait défectueux ; &
part cela tout dépend du choix.

M. Cumenr—I1 y a plusieurs marques de présure sur le marché : savez vous
quelle est la meilleure ?

M. MacruersoN—I11 y en a quatre qui sont de premiére qualité.

M. Crénent—Veuillez donc les nommer pour le bien des fabricants.

M. Macearrson—Ce serait peut-tre faire de la réclame pour mon clocher,
Depuis 4 ans, je me sers de la présure de Van Hasselt; on ne peut pas en trouver
de meilleure. J'en ai 6té satisfait partout ou je m'en suis servi. Il y a ensuite
celle de Hansen, celle de Arnold, et celle de Blumenthal.

Un autre point c'est 'eau. Personne ne peut faire de bon fromage, s'il em-
ploie de la mauvaise eau dans sa fabrication ; il géte & tout coup Pardme de son
fromage.

M. Créxexnt.—Je vois que vous recommandez de mettre le fromage une heure
ou deux aprés qu'il a ét6 passé aumoulin: généralement dans les fabriques, on
met en presse une demi heure aprés qu'il a été passé au moulin ; voulez vous
nous dire de quelle maniére ¢a peut faire tort au fromage ? |,

M. MacpiErsoN.—En le mettant en presse, au bout d'une demi heure, vous
n’avez pas pu le refroidir assez; cest une heure ou deux qu'il faut cela dounera
au fromage une texture soyeuse. Il fautdonner au fromage le temps de se refroi
dir assez et d’absorber assez d’humidité pour acquérir cette texture soyeuse. Clest
un nouveau point que j'ai découvert cette année en fabriquant.

M. CrénextT.—Supposons qu'il se refroidisse assez au bout d’une demi heure
trois quarts d’heure, est»ée_gue ¢a fera du tort au fromage ? :

M. MaceuersoN.—Ce n’est pas aussi bien. Lorsque le temps est froid, je ne
conseille pas d’attendre que le caillé se ramollisse lorsqu'il est chaud. Il faut le
laisser se ramollir lorsqu'il est froid. C'est une erreur que commettent les fabricants
généralement de le laisser devenir mou lorsqu'il est chaud. Si, cependant le fromage
était & une température plus basse que 75 & 80° il serait difficile de le presser d'une
manibre égale. La raison pour laquelle nous avons du fromage farineux, c'est
qu’il n’a pas 16 passé au moulin,a une température ussez basse, mais 4 une haute
températare. Clest la raison pour laquelle je recommande de garder le caillé une
heure ou deux aprés qu'il a 16 passé au moulin avant de le presser. Cela auge




112

mante son ardme. Ce fromage peut garder son arbéme pendant plusieurs années
si le lait et I'eau qui ont été employés étaient hons.

M. Boranp.—Est ce que la présure en poudre est bonne ?

M. MacpHERsON.—La pr\égm-e en poudre est bonne. mais, je trouve qu'elle cotite
deux fois plus cher que la présure liquide.

M. Boranp.—Pourquoi le petit lait sort-il quelquefois blanc du fromage ?

M. Maceuerson.—Cest parce que le caillé a 616 coupé trop chaud, ou parce
qu'on y a laissé trop d’humidité, ou parce qu'on a laissé trop de petit lait dans le
caillé lorsqu’on I'a tassé dans le bassin.

M. Borann.—Pourquoi le beurre sort-il quelque-fois sur le coté de Ja meule ?

M. MacerensoN.—Je n'ai jamais vu le beurre sortir sur les ctés de la meule ;
mais, cela est causé par I'état trop ser du caillé, parce qu'il a 6t6 trop brassé a la
main. y

UNE vorx.—Est-ce parce qu'on I'a trop brassé lorsqu’on a extrait le petit lait ?

M. Macpuerson.—Peut-8tre, avant de le tasser ; le caillé aurait été rendu trop.
ferme ; il serait alors si sec qu'il se briserait ct le beurre s'en irait par les petits
trous & travers le fromage.

M. CLéuexT.—Quelle esl la température convenable de la chamhre A fermen-
tation ?

M. MaceuErsoN.—70 4 75°. Si le fromage est fait d’apres les principes que j’ai
émis, il soutiendra 5 & 10°, de plus de chaleur sans dommages. La bonne tempé-
rature est de 70 & 75°.

Le grand point A cbserver dans la fabrication du fromage, c'est de contréler
parfaitement la température, une fois le petit lait retiré, afin de produire cette
trempe dont j'ai parlé ce matin. Si vous laissez trop de petit lait dans votre caillé
vous le rendez sur et vous faites un fromage farineux, c'est-d-dire ayant a peu prés
la consistance de la cassonade, une consistance, farineuse, égrénante. Si vous
n'avez pas assez d’humidité dans votre caillg, alors, il se forme ces sacs & beurre,
pauvre fromage qui ne garde pas son ardme, fromage coriace, dépourvu de tex-
ture soyeuse, fromage qui ressemble & du lidge.

M. CorE.—£fst.ce un grand défaut du fromage de laisser échapper du beurre
par les cOtés. v

M. MacerErsoN.—Cela constitue une perte; de plus ¢a enldve au fromage sa
saveur. Le fromage qui est exposé ici, ne laissera Jamais sortir de beurre, quand
méme on le soumettrait & une pression de 100 tonnes. Ce fromage a été mis en
presse, trop froid ; par conséquent il a absorbé plus d’humidité qu’il ne devait en
absorber. Toutefois, je le considére comme un bon fromage.

M. Broorur.—Un de nos meilleurs fabricants prétend qu'il est aussi bon que
n'importe quel fromage de la province d'Ontario.

M. MacpuersoN.—I1 est bon, mais, si vous Itudiez au point de vue critique
du professeur, ce fromage vaudrait un quart ou un demi cent de plus, &'il ne
contenait pas tout-i-fait autant d’humidité. Tout en tant un bon fromage, il a

cette imperfection.
. M. Boranp.—Quelle est la meilleure température pour mettre la présure.
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M. MacPHERSON.—80° & 84°.
M. Boranp.—Quel est I'effet de mettre du petit-lait dans le lait ?
M. MacruersoN.—C'est le moyen le plus stir de faire du mauvais fromage.

RAPPORT DU COMITE SUR LES ECHANTILLONS D'ENSILAGE.

M. Fisner.—Messieurs, c'est Monsieur I'abbé Chartier qui devait présenter « :
rapport sur les échantillons d’ensilage, mais, il est parti et m’'a, demandé dejle
remplacer. .

Nous avons cing échantillons d’ensilage de blé-d’inde, tous de trés bonne qu.a
lité. Nous avons trouvé le meilleur échantillon dans la boite en bois vert; nous ne-
pouvons pas trouver le nom de son propriétaire. Ce blé-d'inde est de premii e
qualité; il a 6té ensilé au degrs de maturité convenable, et sans avoir subi de
gelée; a I'heure qu'il est, il a encore Iapparence du blé-d'inde frais. Il w'a subi
presqu'aucune modification depuis qu'il a 6t6 mis dans le silo, il s’y est dévelop 6
seulement un peu d'acidité. (1

L'échantillon qui se range en secoad lieu était enfermé dans une bolte & fi -
mage. Nons n'avons pas pu noa plus trouver le nom de son propriétaire. (.
échantilion aussi avait ét3 coupé avant les gelées, et & un degré de maturalion
assez avancé. Il contenait une bonne qualité d'aliment. Seulement la conserve
tion n'était pas tont-d-fait aussi pavfaite que pour le premier. (2) .

Le troisisme échantillon appartient2 M. Cartier, de Kingsey. Il est & peu
prés de la méme qualité que le deuxiéme{ seulement le blé-d’inde n'avait pas été
haché aussi court, et M. 'abbs Chartier a\enu & ce que nous émettions 'opinion
que le coupage court du blé-d'inde est presgh’absolument nécessaire pour la bonne
conservation de I'ensilage.

Le gnatridme échantillon est & M. Brodeur, de St-Hugues. Cet échantilion
est bien conservé, mais nous avons trouvé que le blé-d'inde n'était pas assez
avancé, qu'il avait |té coupé & un degré de maturation trop peu avancé ; et de
Plus il a subi un peu la gelée avant d'étre coupé et mis au silo.

Le cinquieme échantillon appartenant & M.'Monat, a été coupé un peu trop
long; il a fermenté un peu trop dans le silo.

Il y a aussi un échantillon de tréfle ensilé. Il est parfait; nous avons trouvé
qu'il renfermait beaucoup plus de nourriture qu'aucun des échantillons précé-
dents. Son seul défaut est qu'il n’a pas 6té coupé avant d’dtre ensilé. Cet &chan.
tillon a été fourni par M. J. Damien Leclair.

M. Fisuer—M. Choquette m'a demandé, hier soir, de dire qnelques mots sur

(1) et (2) Depuis la convention, le secrétaire a pu trouver les noms des fournisseurs de
ces échantillons. L'échantillon No 1. été fourni par M. J o-egh Dumas, de Bt-Isidore de Dor-
chester ; le second par le Révérend M. L. Gagné, prétre ouré de St-Ferdinand d'Halifax. Ces
deux exposants sont  leurs débuts dans I'ensilage. Cela prouve bien ce qu'on & souvent dit :
iln'y a jamais eu une nouveauté agricole aussi facile  mettre en pratique que V'ensil




114

Ia question de l'ensemencement du blé-d'inde pour I'ensilage. Faut-il le semer
clair? Quelle distance faut-il mettre entre les rangs, et entre les plants dans les
rangs? Nous sommes convaincus & 'heure qu'il est, que pour que le blé-d'inde
atteigne le degré de maturité convenable au moyen du soleil et de l'air qui
girculeront dans la récolte, il faut le semer aussi clair que possible.

M. Moreau —Puisqu’on parle sur les silos, serait-il permis & un avocatde faire
wne question. J'ai rencontré des cultivateurs qui.m’ont demandé domment
¢’6tait fait, un silo : on parle de silos depuis plusieurs jours; comment est-ce fait?
oEst-ce sous terre on sur terre ; pouvons-nous les faire nous-mémes ou faut-il des
ouvriers ; est-ce que cela cofite cher ou bon marché )

M. Brobeur—Comme vous le voyez par le rapport de M. Fisher, si je sais faire
des silos, je ne sais pas faire de lensilage; mais je demande & M. Fisher qui sait
bien faire de 'ensilage, et si bien le juger, de nous donner la description de son
silo. M. Fisher est député de son comté, et il est un des plus anciens dans l'en-
silage, de sorte qu'il pourra vous donner tous les renseignements que vous
désirez.

M. Fisugr—Il est un peu difficile de m'exprimer assez correctement en fran-
¢ais sur ce sujet; mais je vous assure, Monsieur, qu'il est facile de donner une
réponse. De féit?ces réponses ont déja é1é données, ces renseignements ont déja
616 fournis sur tous les points de la Province de Québec. Mais comme je ne suis
pas tout-a-fait familiarisé avec la langue frangaise, je préfererais que Monsieur
Brodeur ou M. Chapais, qui sont plus renseignés que moi sur ces matiéres, vous
répondent en frangais.

M. MoReau.—Je vais vous poser la question et vous n’aurez qu'a y répondre.
Quel est le cotit d'un silo ?

M. Fisner.—$0.50 cents par tonne de contenance, si vous le mettez dans une
grange ; et $1.00 pour la méme quantité si vous en faites une construction séparée.

M. Moreau.—Un cultivateur ordinaire peut-l, avec ses seules connaissances,
eonstruire un silo ? !

M. Fisuer.—S'il peut se batir une grange, il peut aussi bien se construire un
silo: la charpente est la méme dans les deux cas.

M. Moreau.—Est-il absolument nécessaire que le silo soit au-dessus de terre,
ou peut-il &tre enfoncé sous terre ?

M. Fisugr.—Pour ma part, je préférerais I'enfoncer un peu, peut-8tre de deux
ou trois pieds, car il y a une forte pression sur le fond du silo, et le fond résistera
mieux ¢'il est un peu enfoncé en terre. . :

M. Moreau.—Les parais ou cotés doivent-ils étre hermétiquement fermés ?

M. Fisuer.—Cela est absolument nécessaire.

M. Moreav—Et le fond 1

M. Fisuea.—Que le fond repose sur la terre, cela suffit; il n’y a pas besoin de
plancher.

M. Moreav.—M. Beaubien disait qu'il couvrait le eilo d’un pied ou deux de
.paille, et ensuite de fumier: pensez-vous qu'avec des planches, bien rapprochées,
en pourrait se passer de fumier?
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M. Fisugr.—I1 serait difficile de mettre les planches de maniére A ce qu'elles
couvrent hermétiquement. Mais la paille, elle, bouchera assez bien, je crois. Le
point important, c’est d’exclure l'air complétement, que vous vous y preniez d’une
maniére ou d’'une autre. Si vous permettez 4 la moindre quantité d’air de s'in-
troduire dans le silo, I'ensilage pourrira.

M. Moreau.— Quelle grandeur de silo faudra-t-il pour nourrir pendant I'hiver
un troupeau d’une dizaine de vaches? {

M. Fisugr.—Une grandeurde 50 pieds cubes renfermera une tonne d’ensilage,
et U'entretient d’'une vache pendant I'hiver, prendra peut-8tre 5 tonnes. Tout dé-
pend naturellement de ce que vous lui donnez & part I'ensilage. Je ne vous con-
seille pas de ne donner que de l'ensilage; il vaut mieux le méler avec du son ou
du foin. A la rigueur cependant, on peut nourrir entiérement & I'ensilage.

M. Tacut.—Voici une réponse, assez facile i retenir, a la question de M. Moreau,
Si vous adoptez le principe de M Fisher, de donner un supplément de nourriture
avec l'ensilage, vous aurez amplement assez d’un pied cube d’ensilage par jour,
pour chaque téte de bétail.

M. Fisuer.—Un pied cube d’ensilage et cing livres de foin, peuvent suffire &
nourrir une vache chaque jour et a la tenir au lait, et une bien grande vache
encore. Pour une vache canadienne, les deux tiers de cette ration suffiraient.

M. Moreav.—Que dites-vous du blé-d’inde donné en vert aux vaches pendant
Lété ?

M. Fisner.—Si les pAturages sont ras, il est presqu’absolument nécessaire de
leur en donner. Mais s1 vous voulez que ce blé-d'inde leur soit profitable il ne
faut pas le semer trop épais, et le lenr donner trop jeune. Il est bon que le blé.
d'inde soit un peu avancé.

M. Moreau—~Pourriez vous nous dire quelle sorte de blé-d'inde lil est préfé-
rable de leur donner en vert 1'6té ?

M. Fisner.—Choisissez la variété dont la maturation est la plus rapide, si
vous avez ici le blé-d’inde du sud ou de ’Ouest, probablement qu’il ne mdrira pas
assez rapidement.

M. Moreau—Que dites-vous, Monsieur Fisher, de 'idée de mettre du sel dans
le silo au lieu de le fermer ?

M. Fisuer—Cela ne vaut rien du tout.

M. Brungau—Je demande la permission de dire quelques mots sur la quese
tion de l'ensilage. Nous devions dans cette convention donner des détails élé.
mentaires sur le silo et 'ensilage ;. nous avions compris que dans cette région ou
L'ensilage n’est pas connu, nous devions vous donner les explications, Mais com-
me vous le voyez, le temps de la convention est toujours employé en discussions
utiles. Il ya au-deld de la moitié du travail, que nous avions projeté, qui va
rester en arriére. Au lieu d'une convention de deux jours,c’est une convention
de quatre jours qu'il nous faudrait, pour disposer de toate la besogne qui est
devant nous. C'est pour ceite raison que l'abbé Chartier qui devait parler de
Iensilage n’a pas pu le faire: il a df céder sa place & d’autres ;¥et, je dois dire &
4 la louange de l'assistance que les discussions ont été trés longues. Pere

Vo
o




116

mettez-moi de vous en féliciter. Cela montre l'intérét que vous premez & ces
questions et cela montre en méme temps les connaissances que vous avez.

Permettez moi maintenant de donner un conseil & ceux qui désirent acquérir
des connaissances sur I'ensilage. Il y a une brochure de M. Beaubien sur l'ensi-
lage; brochure qui a 6té publiée il y a deux on trois ans ; et qu’on peut se procu-
rer gratis, ou pour quelques cents. Ensuite il y a le rapport de notre Société
d'Industrie Laititre pour 1889. Je considére que ces rapports sont d'un prix
incalculable. On ne sait pas ce qu'il y a la-dedans, et le profit qu'on peus en tirer.
Vous trouverez la une conférence donnée 4 Arthabaska par 'abbé Chartier, déve-
loppements sur la méme question par M Beaubien. Vous avez 6té satisfaits hier
soirde ce que dit M. Beaubien ; vous serez encore plus satisfaits lorsque vous lirez
ce qu'il a dit ’année derniére & Arthabaska.

Je connais un Monsieur dans les environs de Sorel : Monsieur Hercule Paul
de Sainte-Victoire: ce Monsieur possdde des fromageries. L'année derniére je I'ai
rencontré dans les chars, en me rendant & Arthabaska. Sur les renseignements
que je lui ai fournis, cé Monsieur s'est décidé! & souscrire, et j'ai donné sa sous-
cription en méme temps que la mienne. Ce Monsieur a regu son Rapport pour
1889 ; il a regu toutes les instructions que nous donnons pour la fabrication du
fromage, pour les soins 4 apporter au lait; il a regu au dela de 100 copies des ins-
tructions concernant le soin a donner au lait. Quel a été le résultat? Ce Mon-
sieur est ici présent et je suis s qu'il ne sera pas fiché de ce que je vais dire,
Ce Monsieur m'a dit qu'a la suite de la lecture de ce rapport, aprés 'avoir commu-
niqué a son fabricant, qui était d’abord moins bon fabricant qne celui qu’il avait
auparavant; aprés avoir passé ces instructions & ses patrons, il dit qu'il avait {ait
des progrés immenses, et qu'aprés avoir eu jusqu'd aujourd’hui les derniers prix
du marché, il est arrivé 4 avoir les premiers.

Les réponses qu'on nous donne ici sont parfaites; ce que nous dit M. Fisher
vaut son pesant d'or; M. Fisher sait ce qu'il dit, et vous pouvez étre slirsque ce
qu'il avance est basé sur les faits, mais ce n'est pas comme si vous aviez les rap-
ports, vous pouvez relire nos rapports et les choses restent bien mieux gravésdans
la mémoire; de telle sorte que nous arrivons & 8tre convaincus que ‘la chose est
non seulement praticable, mais qu’elle est utile, et 'on fait nn silo. J’espére que
tous ceux qui s'occupent d’ensilage se feront un devoir de se procurer ces bro-
chures.

M. Moreau.—Autre question : hier on disait que pour faire de hon beurre, il
fallait baratter la créme A un degré quelconque, 60 degrés supposons, Eh bien,
un cultivateur me disait comme nous nous rendions & Sorel : «On dit: ah! qu'il
«fait chaud aujourd’hui, il y a 80 ou 90°. Ou bien, ah! qu'il fait froid aujour-
«d’hui, nous avons 60 ou 65°. Dans un cas on géle et dansT'autre on brile, et
«pourtant il n’y a pas grande-différence entre les degrés»y. Il y a bien peu de cul-
tivateurs qui connaissent la différence entre les degrés, et, je crois qu'il serait im-
portant qu’on fit connaitre le degré de froid ou de chaud en dehors du thermo-
matre.

Dr. Bruneau.—Vous ne pouvez vous passer du thermomatre ?
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M Moreav.~Il me semble que des homme pratiques comme vous, pouvez
nous dire si c'était bien froid ou bien chaud; par exemple, si60° degrés, c'est
bien chaud ou bien froid.

Dr Bruneav.—Dans les lois de la physique et de la chimie, il n'y a pas d'a
peu prés.

M. Cuarais.—Vous demandez si quelqu'un dans l'assemb,ée peut vous dire
précisément ce que c’est que 60°. Eh bien! hier soir, pour un moment ou j'ai eu
trés chaud, 60° c'était 80 ou 90° Et M. Montminy qui était avec moi dans la
méme chambre, se trouvait 4 45°. Moi, je trouvais qu'il faisait une chaleur de
802, M. I'abbé trouvait que la température était de 45°, et en réalité elle était &
peu prés de 60° ; c’est a-dire que celui qui était gros et gras avait chaud, et que
'autre plus fluet avait froid. (Rires)

Celui‘qui voudra trouver la température audoigt ne fera jamais un bon fabri-
cant. Il lui faut un thermomaétre; et un thermometre ne coute que 25 cents.
Que celui qui n’a pas les moyens de payer 25 cents pour un thermométre ne se
mette pas dans 1'industrie laitiére.

M. Maruiev.—J’aimerais & savoir de M. Fisher ce qu'il pense de ceci : semer
du blé-d'inde canadien, le laisser parvenir & matarité, cueillir le fruit et ensiler
la tige ?

M. Fisuern.—Vous pouvez bien prendre le grain, et vous en servir pour autre
chose, mais, je crois qu'il sera plus profitable de ne pas séparer 'épi de la tige.
Je suis d'opinion que vous gagnerez plus en ensilant les deux qu'en les faisant
consommer séparément. Le grain du blé-d’inde et la tige forment deux aliments
distincts qui se completent et qui profitent bien plus a I'animal lorsqu'ils sont
réunis que lorsqu’on les donne séparément.

Dr BuuNeav.—Mon impression est que le grain de blé-d’inde contribue prin-
cipalement & former la créme. Vous aurez peut &tre autant de lait si vous enle-
vez D'épi, mais, il sera plus maigre. Vous serez obligé de remplacer le grain que
vous aurez enlevé par quelqu'autre grain.

M. Fisuer.—La seule question est de savoir si vous pouvez remplacer ce grain
4 meilleur marché ; je crois que non, et je suis d’opinion qu'en définitive, vous
vous trouverez & payer plus cher pour obtenir un aliment complet.

M. Marnieu—Comme notre blé d’inde canadien est la variété la plus hative,
croyez-vous qu'il est plus avantageux de le semer que tout autre ? En semant du
blé-d’inde canadien on pourrait ensiler & la fois la tige et le grain; ce qu'on ne
pourrait pas faire avec'les autres ?

M. Fisuen.—Toute la guestion consiste en ceci: récolter le blé-d'inde & un état
assez avancé pour gue les épis soient bons & faire bouillir pour la table. Il n’est
donc pas nécessaire qu'il soit absolument mur.

i
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AERATION DU LAIT

DISCUSSION

M. DELLIcOUR—V qudrait-on me dire quel est 'avantage de 'aérateur pour le
lait? Suivant moi, silon adoptait la proposition qui a été faite d’aérateur et
de les répandre dans la province, 'on propagerait une erreur scientifique. Ceci
est prouvé par les derniéres expériences faites en Europe, dans les stations agri-
coles de Louvain et de Gembloux. Ce que je dis, s'applique particulitrement au
lait destiné & la fabrication du beurre. Pour la fabrication de votre fromage,
peut-8tre I'aération du lait est-elle un avantage. En Belgique ol nous fabriquons
un fromage de luxe, nous avons remarqué que I’aération du lait était nuisible.

Quant & la question de odeur que le lait peut avoir, et que 'on prétend

chasser par l'aération, il faut éviter ces odeurs en se mettant dans les conditions
ot le lait provenant directement du trayon n'aura que son odeur naturelle. 8i
Yon a soin de tenir le lait dans un endroit propre & sa conservation, il ne peurra
pas absorber d’odeurs étrangeres.

M.Cuapais—Je suis certainement de l'avis de Monsieur Dellicour lors qu'il
dit que nous devons nous efforcer de mettre le lait dans les meilleures conditions
possibles en sortant du trayon de la vache. Mais, I'on en parle justement au
point de vue ou sont placés la plupart de nos cultivateurs, qui ont des étables
infectes, de telle sorte que le lait y contracte de mauvaises odeurs.

M. DetLicour—Mais en aérant, vous introduisez le loup dans la bergerie ;
puisqu'en faisant passer l'air dans le lait vous introduisez des microbes, qui seront
des agents de décomposition ; tandis qu'en mettant le lait & labri de 'air autant
que possible, comme nous le faisons en Europe, pour transporter le l2it dans les
grandes villes, nous conservons le lait & I'abri de toute fermentation, bien mieux
qu'en l'aérant.

M. Cuarais—Il y a deux théories en présence; la ndtre a 6té discutée pendant
longtemps, et_nous a toujours semblé basée sur des principes sains. Mais nous
sommes dans un sigcle ou des découvertes, ou des choses nouvelles sont & ordre
du jour. Il peut se faire que la théorie de M. Dellicour soit vraie, mais elle est
nouvelle, en ce sens qu'elle est assez nouvelle pour que la ndire puisse encore sou-
tenir la discussion avec elle. Le temps dira laquelle est la meilleure. Ce que M.
Dellicour dit & propos des microbes peut 8tre vrai, mais alors, il restera & consta-
ter si le bien que nous obtenons en chassant les mauvaises odeurs, est plus que
contre balancé par introduction de ces microbes. L'avenir seul peut le dire. Je
ne voudrais pas dire d’une miniére aussi absolue que le dit M; Dellicour, pour la
sienne, que notre méthode est infaillible. La sienne peut étre bonne. Et je pré
tends qu'aucun de nous deux, ne peut dire que sa théorie est infaillible.

M. Tacué—Fleischman, un auteur de laiterie, contient une grande disserta-
tion sur cette question de I'aération du lait. Il mentionne I'opinion de savants
européens que I'aération n'a pas sa raison d'étre, et il parle avec étonnement de
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la persistance des Américains & aérer le lait. Comme le dit M. Chapais, cette
pratique s'explique par les conditions de malpropreté dans lesquelles le lait est
placé avant d'dtre transporté i la fabrique ; et par conséqueut les Américains, de
méme M. Macpherson, ont constaté que, dans tous les cas ou on a aéré le lait,
ce traitement a eu un effet bienfaisant. Il est probable que ce soit dt aux condi-
tions dans lesquelles se trouvait le lait dans Porigine, mais dans tous les cas, un
bon effet a 616 constaté comme résultat de 'aération.

M. Macpherson est propriétaire d'un grand nombre de fromageries, qui sont
sous son contrdle. Il a prés de Lancaster une fabrique expérimentale, ou, avant
de conseiller un procédé nouveau 4 ses “abricants, il le fait éprouver. Et pendant
2 années il a expérimenté sur le lait aéré, et sur d'autre non aéré, et il a constaté
que le lait aéré donne un plus fort rendement.

M. DELLicouR.—Je ne veux pas me prononcer complétement sur cette question;
évidemment ici, c'est admis. M. Chapais dit que la question est en discussion: je

. I'admets. Mais je ne puis pas comprendre qu'en aérant, qu'en introduisant dans

le leit des microbes qui vont se développer dans un milieu ou ils trouvent une
nourriture appropriée: les sels de lait; je ne comprends pas comment cela peut
permettre de conserver le lait. Nous en Europe, en Belgique, comme en d'autres
pays, nous refroidissons le lait aussitot que possible aprés la traite pour détruire
certains microbes. Mais tous les microbes ou bactéries ne sont pas détruits par
le froid. Pour cela nous chauffons le Jaitd un certain nombre de degrés, nous
pasteurisons Je lait ; mais nous cherchons A soustraire le pasteurisateur au contact
de Yair, car, c'est dans l'air que le lait va chercher mauvais gofit et mauvaise
odeur. ;

Je ne vois pas pourquoi vous placez le lait dans les conditions mémes ol @
acquerra mauvais golit et mauvaise odeur. Si nous pouvions faire cailler le lait,
immeédiatement A sa sortie du pis, ce serait ce qu'il y aurait de mieux. Dans ces
expériences comparatives de Louvain et de Gembloux, on a trouvé qu'il valait
beaucoup mieux ne pas aérer le lait mais, le réchauffer tout de suite, le pasteuri-
ser, en un mot. .

Je croyais qu'il y avait ici un motif spécial pour le faire. En attendant une
explication plu scientifique, qui pourrait étre donnée par M. Choquette (qui je le
regrette, n'es pas ici) je m'en tiens & mon idée.

M, Tacug —La question est de savoir 8'il vaudrait mieux aérer le lait ou le
chauffer d’abord et le réduire ensuite & une basse température. Je crois que vous
auriez plus de difficulté a faire adopter ce dernier moyen par nos culiivateurs que
l'aération.

Dg Bruneau—C'est une question trés importante: il peut y avoir du vrai
dans ce gue dit M. Dellicourl; et comme notre temps, ce soir, est trés court, et
que nous ne nous attendions pas A traiter cette question, je suggérerais gue la
chose en restdt 13 pour le moment, et qu'd la prochaine convention les directeurs
de la société vissent & ce que la question soit vidée d'une manidre satisfaisante.

M. MacCantay.—Je n'ai que deux mots & dire: je répondrai dans le prochain
numéro du Journal d’Agriculture & la question qui esb posée ce soir, et je la trai-
terai & fond.
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M. Tacug—A ce propos. je ferai remarquer que la Société d'industrie laitiere
jouit du méme privilege que les sociétés d’agriculture : dans le cours de l'année
dernidre jai requ une lettre A ce sujet; M. Barnard m'a fait savoir que les mem-
bres de la Société peuvent s’abonner au Journal d’Agriculture moyennant 30 cents
par an au lieu de $1, qui est le prix ordinaire de souscription.

M. A. E. DesaureLs—Je suis fabricant de fromage. A chaque convention oit
je suis venu, j'ai eu des reproches. Cette année je me flaitais d’avoir des louan-
ges: au contraire, j'ai eu encore des reproches. Je ne parle pas dans les termes
de la science, je ne suis pas capable ; mais, je demanderai la permission de poser
quelques questions & notre inspecteur M. Painchaud, afin de m’exempter, s'il est
.possible des reproches I'année prochaine.

Depuis que M. Painchaud est inspecteur, chaque année, il nous a dit: cette
année, j’ai visité 100 et quelqnes fromageries; nulle part les fromagers ne sont
compétents. Je désire attirer l'attention de tous W fromagers, de tous ceux qui tra-
vaillent comme moi sur ce fait, et leur dire quand vous aurez M. Painchaud en
tournée d'inspection chez vous, tdchez de le tenir afin qu'il aille & votre fabrique
.afin qu'il ne puisse pas venir dire ici: jai visité 100 et quelques fabriques et je
wai eu que des reproches & faire. On pourrait peut-étre finir, ainsipar avoir des
Jouanges.

Cette année, nous avons regu doubles reproches : nos commergants commen-
~cent & se raffiner et & connaitre le fromage mieux qu'on pourraits'y attendre. Ils
connaissent tellement bien le fromage, maintenant, qu'ils se sont apergus de
Montréal, & 30 lieues d'une fromagerie, que le bassin avait été lavé avec de l'eau
corrompue. Ils connaissent assez le fromage, pour savoir si c’est une dame ou
un moasieur qui a écrasé le sel. (Rires).

Ona dit qu'il y avait un nouveau fromage d'inventé: le fromage pateux,
¢'est-d-dire le fromage 4 la yeast: voila 10 ans que je travaille le fromage, et c'est
.1a premiere fois que j'en entends parler. J’aimerais que ce nom disparaitrait de

la société. Des personnes plus connaissantes que moi, disaient que ce fromage &
la yeast 6tait causé par les gaz qu'il y avait dans le lait. Nos inspecteurs nous
ont fait bien des reproches, mais, ils ne nous ont pas instruits sur ce point. J'ai-
mmerais 3 demander & M. Painchaud & quel point, il faudrait oter le petit lait de de-
«3ans le caillé pour empécher la formation de ces yeux, c’est-d-dire & quel lon-
gueur de fils ?

M. Painciaup—Une ligne, une ligne et demie, pour le bon lait ordinaire ;
pour l'autre lait, fils d'un quart de pouce dans. le petit lait. Aujourd’hui, M.
Macpherson, d'aprés les expériences qu'il a faites, prétend qu'il n’est pas nécessaire
de donuer plus d'acide, mais de le laisser plus longtemps, de le laisser 4 heures en
bloe,et aprés 'avoir passé au moulin de le laisser encore 2 heures avant de le saler.

A présent, quant aux reproches que Monsieur me fait de visiter trop de fabri-
ques, cela n'est pas de ma faute. Nos ordres sont de visiter le plus de fabriques
possible.

M. DesavTELs.—Je ne me plains pas tant de cela. Je me plains surtout des
zeproches que nos inspecteurs nous font depuis 8 ans.
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M. Paivcuaup.—Les reproches ne sont pas plus adressés A vous qu'a d'autres;
que ceux & qui le bonnet fait s’en coiffent.

M. J. N. Avuarp—Il y a un moyen bien simple de faire disparaitre les yeux
du fromage: ne recevez que du bon lait des patrons, et je garantis le reste. Je
refuse invariablement tout mauvais lait; si on donne un pied aux patrons, on se
fait couper le cou, c'est bien simple. C'est de commencer par instruire les patrons,
ensuite nous ferons notre petit catéchisme entre nous autres,

M. Lussier.—Celui qui vient de parler connait-il le lait gazeux ?

M. Arrarp.—Dans le temps des chaleurs, c’est assez facile ; si vous avez de
l'eau corrompue, vous aurez du lait gazeux, et vous 8tes certain d’avoir des yeux
dans votre fromage. ¢

M. Lussier.—Mais le fromager ne le sait pas ?

M. ALrarp.—On le sait par le caillé, nous autres ; on s'en apergoit par la pra-
tique, par lodeur. Prenez du lail corrompu en été, faites deux milles avec, et
vous m’'en donnerez des nouvelles I'année prochaine (Rires).

M. Pramonpon.—J'ai entendu dire qu'on doit imposer des amendes aux pa-
trons qui fournissent du mauvais lait. Je ne suis pas fromager moi-méme; je
suis seulement patron ; et si j'avais la maladresse d’altérer mon lait, je pense que
ce serait un service & me rendre que de me faire payer 'amande. Je crois que ce
serait bon de faire payer cette amende par le fabricant et non par le patron. Le
fabricant obligé de payer une amende dans le cas ou il aurait regu du mauvais
lait, ne serait pas porté & en recevoir dans la crainte de perdre un patron; et les
patrons honnétes ne se feraient pas voler par les autres. Quand les fromagers
pourront se dire : si je ne fais pas mon devoir, je serai mis a l'amende, chacun
fera ce qu'il doit faire, et tout ira bien.

M. DesauTELs.—S'il fallait™faire payer 'amende aux fabricants ; les fabricants
ne feraient rien, car, le-lait est trop souvent mauvais, ils paieraient amende trop
souvent.

M. Pramonnon.—lIs auraient un recours contre les patrons. .

M. DeSavrELs.—Afin de donner aux fabricants 'influence nécessaire pour faire
payer 'amende, il faudrait établir des syndicals; de la sorte il y aurait derridre
le fabricant une autre personne qui donnerait de la force a ce qu'il ferait, et qui
en imposerait aux gens. Lorsque l'inspecteur passera dans les rangs, et visitera
les fromageries, un mot de lui en vaudra quarante de la part des fromagers.

Dr Bruneav—Clest justement ce que la société vous propose par le moyen
des syndicats.

M. Puamonnon.—Voici pourquoi jai fait cette remarque, il y a un instant:
étant & la fabrique, et voyant une canistre de lait qui avait mauvaise odeur, je

dis au fabricant: «Ton lait est gité, mon cher.»—«Ah! non.»—J'insiste—«Ah!
non.»—«Eh bien! si tu sens gelque chose, viens ici.»—II dit: «Je vous assure qu'il
est bon.» 1l le vida et il y avait deux pouces de caillé dans le fond de la canistre ;
Jappelle le maitre de la fabrique, et jo lui montre ¢a. Il dit: « ga ne fait pas
grand’chose.» J'ai dit: «Si ga ne fait pas grand’chose, je ne vois pas pourquoi
on le méne a la fabrique.
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M. Tacni,—Si cela arrive encore dans la beurreric dont vous parlez, vous
n'aurez qu'a m'en dire un mot (Wotton).

RAPPORT DU COMITE SUR LES ECHANTILLONS DE
BEURRE ET DE FROMAGE

M. MacCanTHy—Messieurs, votre commission pour I'inspection du beurre et
du fromage, m'a fait 'honneur de me nommer son rapporteur. Sur les trois
échantillons de fromage qui nous ont été présentés, nous avons constaté et fait
constater, que la grosse meule était celle de qualité supérieure pour I'exportation.
Les deux petites meules possédent,a notre avis des qualités et des défauts parfai-
tement distincts et qui se compensent. Nous avonsdonc jugé que la grosse meule
6tait ta numéro 1 et que les deux autres, quoique ne se ressemblant pas, pouvaient
dtre considérées toutes deux comme de méme classe.

Un seul envoi de beurre a été présenté pour le concors & notre examen et
appréciation. Il est composé de petits blocs trés appélissants et soigreusement
moulés. Ce beurre est présenté par I'honorable M. Fisher, des townships de I'Est.
11 se compose de deux échantillons distincts, ayant été fabriqués avec de la créme
provenant de deux races de vaches différentes, Guernesey pure, et croisée Jersey-
Guernesey. Il est salé seulement & trois pour cent, ce qui doit le faire classer parmi
les beurres de table. Son gotit est d'une fraicheur incontestable, il fond trés bien
dans la bouche sans laisser de sensation désagréable au palais comme le beurre
graisseux. La couleur (qui est naturelle) est parfaite ; un peu plus accentuée dans
le beurre provenant des vaches (ruernesey pures que dans celui provenant des va-
ches croisées. Ce beurre est bien délaité, parfaitement homogéne, et nous sommes
heureux d'adresser nos félicitations au fabricant. Celui-ci pourra cependant
faire mieux encore s'il suit les conseils qu'il a bien voulu nous demanderau point
de vue du développement de I'ardme.

RAPPORT SUR LES USTENSILES DE LAITERIE

M. BrobEur—J’ai examiné, cet aprés-midi, avec M. Gendron, les appareils
de laiterie : une baratte, et un malaxeur, et une espece de couloir servant i refroi-
dir le lait. Comme personne ne fait le rapport, je dois vousdire que cette machi~
ne pour battre, saler, et malaxer le beurre m'a l'air bien inventée, bien cousmode.
Je crois que si quelqu’un nous avait dit qu'il avait 'expérience de la chose et.
qu'elle fonctionnait bien, nous pourrions donner un rapport plus siir. Mais pour
ma part, je n'en ai jamais vu de semblable. Il y a descertificats qui prouvent que

util
rece
dla




128

la machine fonctionne bien, de sorte que nous ne pouvons faire autrement que de.
dire que c’est un bel appareil. Mais, il n’y a pas & y gotiter.

Quant au couloir et & I'appareil pour rafraichir le lait, si je n'avais pas en-
tendu, tout & 'heure M. Dellicour prétendre qu'il ne fallait pas aérer le lait, je
serais décidé & dirc que c’est un appareil bien propre & rendre de grands services,
Mais puisque nous sommes 4 la veille de ne plus rafraichir le lait, ce ne sera plus.
atile (Rires). D'un autre cdté, si 'on persiste & vouloir rafraichir le lait, si ma
recommandation vaut quelque chose, je m’empresse de recommander cet appareil
4 la société.

TRAITEMENT DE LA CREME APRES L'ECREMAGE
ET NOTES SUR LE BARATTAGE,

PArR M. A1m¥% Lorp.

M. le Président, Messﬁurs,

En acceptant la flatteuse invitation de M. le secrétaire de venir vous faire
part des expériences et des observations que j'ai pu faire & la Beurrerie-Ecole de.
I’Assomption, je n'entreprendrai pas de faire une lecture sur la fabrication du
beurre en générale, je ferai simplement un rapport aussi bref que possiblc des
expériences faites sur le traitement de la créme aprés l'écrémage et le barattage.

Voici quelques notes se rapportant & des échantillons de beurre qui ont été
jugés par M. MacCarthy. .

Je ferai remarquer avant tout que les échantillons de beurre portant la méme
marque proviennent du lait regu le méme jour, le lait de chaque patron ayant été
séparé en parties égales, dans le canistre A peser le lait, puis écrémé séparément
avec la centrifuge, dans les mémes conditions et avec tout le soin possible. La
quantité de lait écrémé & I'heure étant aussi considérablement en dessous de la
capacité réelle de la machine, afin d'assurer une séparation juste et certaine de
chaque échantillon et un écrémage complet de chacun des échantillons.

lo La série d'échantillons c. c. provenant du lait du 25 octobre, est une
épreuve sur le refroidissement de la creme & différentes sempératures.

Lexpert a reconnu que I'échantillon ¢. A. avait le mdme ardéme que celui c. B.,
mais étant inférieur sous tout autre rapport, n'ayant pas d’'uniformité de couleur,
causé par le manque de travail, le sel n’étant pas incoryoré parfaitement au beurre,
cependant il lui a été fait le méme travail que i’échantillon c. B., lequel a 6té fait
de créme refroidie immédiatement A la sortie de la centrifuge a 35°, cette créme
était légérement acidulée au moment du barrattage, au lieu que c. A. était fait de.
créme trop mfre. Ces faits démontrant clairement le désavantage de baratter la,
créme trop vieille. o

20 La série d’échantillens d. d, provenant du’lait du  novembre est une
épreuve faite sur le barattage A différents degrés de températare. L'échantillon,
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<. A. jugé supérienr & d. B. a été baratté A 540 et lautre 4 60 dégrés. Le rende-
ment en beurre a 6té moindre dans le dernier cas, mais le barattage a 6té consi-
.dérablement prolongé dans le premier cas. £in conclusion de ces faits, il ne faut
pas craindre de prolonger le barattage jusqu’a certaines limites, au point de vue
de la qualité et du rendement.
30 Cette série d’échantillon g. g. g. est la plus importantes de tout; vl que
{es résultats obtenus par cette épreuve ont été de faire du beurre excellent avec
.de 1a crome barattée parfaitement douce, immédiatement A la centrifuge, aprés
.avoir 6t6 refroidie instantanément a la température de 54%, le rendemeént en beur-
re 6tant tout & fait le méme que celui fait de créme acidulée; résultat non-obtenu.
L'on pourra constater par le tableau plus bas que la créme barattée une heu-
re aprés 'écrémage fini, avec ’addition d’'un peu de sel et de laitde beurre acide,
.a produit exactement la méme qualité de beurre que la créme gardée 48 heures,
et légérement acidulée. Cet échantillon g. C. a été jugé bien supérieur aux
deux autres échantillons, Uexpert déclarant que ce beurre avait une pate trés fine,
un gofit ¥amande qui se décele et qui est trés -agréable.
1l sera bien de remarquer que chaquesérie d’épreuve a 6t6 répétée de 5 A 6 fois
.chacune et a toujours donné les mémes résultats. Aussi toutes conditions ou procédés
ont été remplis pareillement & chaque échantillon, & part le point qui le caractérise.
Le lait employé dans ces épreuves était du lait gardé deux jours chezles
patrons, mais il était parfaitement bien conservé, par conséquent trés doux.

. d. g

DETAILS DE LA FABRICATION.
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Comme résultat de mes expériences J'ai pu constater que la créme harattée
donne les avantages mentionnés plus bas :

Mais il faut :

10 Que la créme ait été refroidie immédiatement aprés 1'écrémage, et promp-.
tement, & la température de 400 A 459 puis brassée fréquemment jusqu'au moment,
du barattage.

20 Y ajouter un peu de laitde beurre acide (non gété), avant de mettre la
créms dans la baratte ou durant l'écrémage ; suivant que la température est
haute ou hasse.

30 Ajouter & cette creme douce environ quatre 1bs. de sel & la quantité de.
créeme qui produira 100 lbs. de beurre.

Cette creme douce ainsi salée se barattera aussi facilement que la créme aci-
dulée. Le sel a un effet chimique sur la créme qui la débarrassera aussi parfaite-
ment qu’aucun autre procédeé.

La créme barattée douce rendra le lavage du beurre plus facile, ce beurre est
nettoyé d’'une maniére plus parfaite de la caséine etg autres matiéres étrangéres,
produisant du beurre & pte ferme et supportant mieux la chaleur que celui faib
de creme acidulée.

Ce beurre requiert moins de travail & la salaison.

Sila température de la créme est bien ajustée suivant la température de lair
ambiant, le rendement en beurre ne sera en aucune maniére inférieur A celui de
la créme acidulée.

Le beurre fait avec de la créme douce a la saveur véritable et naturelle du
beurre, dépendant plus sur la nourriture des vaches et moins sur les changements
incontrolables de l'acidification de la créme.

Comme jai pu le constater dans le cours de la saison derniéye, bien que la
créme puisse se conserver 3 ou 4 jours et méme au deld sans surir, par un refroi-
dissement & trés basse température il est toujours dangereux de le faire, cette
créme prend un gotit amer qui se communique au beurre et ni les lavages ou.
autres procédés ont la puissance de les faire disparaitre,

Respectueusement soumis
'AIME LORD,
Professeur de Laiterie
A I'fcole d’Agr. de I'Assomption_

DISCUSSION

M. DELLicour—Je ne suis pas tombé @’accord, aujourd’hui, avec quelques.
orateurs, mais je suis heureux d’avoir trouvé dans lauteur de cette conférence un
homme qui a fait I'expérence de ce dont il a parle. Lorsque ce monsieur dit
avoir obtenu avec de la crdme ramenée  la température de 45° un beurre quia
616 consideré de meilleure qualité que le beurre fait avec de la créme qui avait,
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€16 ramenée a 35°, il est complétement d'accord avec la science, avec les notions
que j'aurais pu vous donner, si je vous avais communiqué la premiére partie de
ma conférence tantot,

En effet, qu'est-ce qui donne au beurre sa saveur, son arbme? Clest la fer
mentation qui s'est déja produite dans le beurre. L'acidulation c'est la fermen.
tation lactique, et par la fermentation lactique, il se produit une décomposition
des matiéres de la créme. Il se forme ce que nous appellerons des glycérides a
base d’acides volatils, ou base d'acides fixes. Tl est reconnu par M. Duclaux, en
France, que ce qui donne la saveur, la sapidité, ce gotit de noisettes fraiches qui
distingue le beurre @'Isigny, de Normandie, un des premiers du monde, c'est pré-
cisément cette décomposition des matitres premiéres en glycérides.

Or il est reconnu que ces glycérides 4 base d’acides volatils, suivant leur dose
dans la ¢réme donnent le gofit bon ou mauvais du beurre; et il a 6té démontré par
M. Duclaux que ces glycérides & bases d'acides yvolatils sont en raison directe de
la quantité d’acide lactique contenue dans la créme. Or, demandez dans quelles
conditions lacidité se produit dans la plus grande quantité : la science vous
répondra que cest & 45° comme Monsieur vient de le dire, que cette action est la
plus énergique ; non pas la plus énergique, mais que c'est dans ces conditions
qulelle produit cet ardme, cette sapidité, ce gott de noisettes fraiches qu'on recher
che. 8i vous avez un degré de température plus bas, vous pouvez avoir un ren.
dement supérieur, mais quine compense pas toujours la différence de qualité,
Clest sur ce point spécial que j'aurais voulu appuyer, vous dire dans quelles con-
ditions conserver la créme jusqu’au moment du barattage. La meilleure condi-
tion de température, le rapport vient de le dire, c’est 45°. Si la créme est enlevée
par la force du centrifuge, il faut ramenersitot que possible la température & 459,
et la maintenir, & ce degré jusqu’au moment du barattage. Une température plus
basse sera nuisible. On peut faire du beurre avec de la créme gelée, mais vous
n'aurez alors, ni le rendement, ni la qualité.

Quant i la température du barattage, on nous a dit, je crois, qu'a 542 on
avait obtenu les meilleurs résultats. Pour mot je dis de ne pas dépasser 55° ;
on peut aller jusqu’a 61° si on baratte en hiver.

Il faut travailler au point de vue de Iarbme aussi. Si vous baratiez a une
température trop haute, vous allez briiler la créme, lui faire perdre cet aréme.

Maintenant vous allez dire : votre beurre de table est doux ; mais, ici, il faut
un arbme plus développé, un beurre avec une saveur plus prononcée, Cela dé-
pend du marché sur lequel vous voulez vendre votre beurre, Je vous dirai :
donnez & votre créme la température nécessaire, suivant le degré d’aréme ou les
propriétés que vous voulez avoir. Si vous faites un beurre qui doit 8tre consom-

mé immédiatement, prenez tel degré. Sic'est du beurre pour I'exportation,’il’

faut conserver votre créme 4 un degré évidemment trés bas. Le beurre aura le
temps de se saponifier, si vous voulez Pexpression scientifique (je ne pourrais pas
vous en donner une autre, franchement). Il fant un beurre doux alors. Il faut
conserver votre créme a 45°, et la baratter & 54 De sorte que je suis
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parfaitement d’accord avec l'auteur du rapport. Aujourd'hui, on demande un
beurre & exporter; je vous ai dit ce matin, qu'il fallait un beurre doux pour
exporter ; et je crois devoir maintenir mon opinion.

Conservez donc la créme fraiche 4 45°, rapprochez-1a le plus possible de cette
marque, mais ne descendez pas en dessous de 42° ou de 43°, car, vous perdrez sur
le rendement.

Ce n'est pas seulement la qualité qu'il faut rechercher, il faut tdeher d’obte.
nir le plus haut rendement., le plus de livres de beurre avec une quantité de
créeme donnée. Conservez votre créme, mais pas tcop longlemps. Ne la conser-
vez pas plus de 48 heures; c'est assez. Vous me demanderez pourquoi. Vous
allez me faire entrer dans la question scientifique que je pourrais soumettre a M,
P’abbé Choquette s'il était ici, mais qui serait abusive dans le moment.

Je dirai qu'il faut des soins’de propreté ; une bonne conservation de la créme
un bon barattage, un bon malaxage, et le moins possible ; et, jamais le contact
de 1a main de la laitidre; non seulement au point de vue de la propreté, mais,
au point de vue de cet élément de fermentation, la cause du rancissement que
vous allez introduire dans le beurre. Ayez une spatule (palette); avec un ma
laxeur il faut deux spatules; vous retournez le beurre au moyen de deux spatu-
les, et quand il n’y en a qu'une, il faut se servir de la main, ce qui est nuisible.

Je dis qu'avec ces soins de propreté, cette température de barattage, cette tem-
pérature surtout de conservation de la créme, ou peut faire ici, le beurre le plus
sain possible. 11 faut seulement amener cette acidification au point qu’on veut
avoir, suivant le degré d’ardme qu’on veut s'assurer, suivant le temps qu'il faut,
pour que le beurre arrive & destination, arrive sur la table ot il doit étre con-
sommé. Cela va au golt, an désir de la clientdle. On vous demandera sur le
marché anglais, peut-8tre un beurre un peu aromatisé. Vous l'expédierez frais,
il aura le temps de prendre en chemin ce degré d’ar8me qu'on recherche. -

Clest ce qu'on fait au Danemark : les habitants du Danemark ne mangent pas
leur beurre frais; leur beurre pour eus, il le leur faut salé, ce qui s'explique par
les conditions climatologiques dans lesquelles ils se trouvent. Mais, les Danois,
qui sont renommés dans la fabrication dubeurre, fabriquent pour I'exportation,
et ils fabriquent un beurre doux; un beurre qui au sortir de leurs fabriques ne
dit rien: ov dirait de la graisse. Mais gofitez ce beurre au bout de 8 ou 15 jours;
gotitez-le & New-York ou & Montréal méme il y en a), il est aromatique, il est
fin, il est délicat.

Vous pourriez faire ce beurre ici, vous avez les indications du savant M,

‘Lynch. J’ai lu sa brochure avec attention et plaisir. 1 suit les bons principes,

et vous les donne. Et je suis content de recontrer ici, quelqu’un qui suit nos pro-
cédés de fabrication. Ilne faut pas croire que s'il arrive quelque chose de mau.
vais des vieux pays, il n’en arrive pas aussi quelque chose de bon,

M. Moreau.—Permettez-moi, encore une fois, de me lever. Nous sommes
dans le beurre, je vais me mettre dansle fromage. Vous trouverez peut-tre
extraordinaire qu'un avocat s'occupe tant d'industrie laitidre. Avant de commen-

cer, je vous dirai que j'ai des raisons multiples. La premibre est personnelle, et

la seconde est une raison publique.
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La raison personnelle est celle-ci. Clest que, comme tout bon Canadien, j'ai
des rejetons, et je veux les foimer, surtout l'un d’eux, pour qu'ils soient dignes.
@’entrer un bon jour dans votre socisté, etsi c'est possible,qu’il puissent remplacer-
M. le Président ou M. le Secrétaire. La raison commerciale est celle-ci : nous
avons ici des représentants de 'Europe  Nous avons des Francais, nous avons.
des Belges. J'ai été trés heureux d’entendre ces Messieurs nous dire qu'ils vien
neut ici pour lier un commerce actif avec Québec et le Canada, en général. Je
me suis dit ceci: puisque nous sommes fréres par la foi, par la langue, pourquoi
ne le serions-nous pas dans le commerce. Clest dans cette vue que je désire, de
la part d'un homme trés avancé dans le commerce du fromage, poser quelques
questions & ces messieurs. Ces questions me sont dictées par un commer¢ant de
fromage qui agit pour une cinquantaine de fromageries dans la province de Qué-
bec; dans le district de Trois-Rivieres, comprenant les paroisses de Nicolet, de la
Baie-du-Febvre, etc. Ces fabricants n’ont pu se rendre ici, parce que les riviéres
Yamaska et Saint-Frangois commencent a se prendre en glace. Permettez moi
de faire ces questions en leur liev et place.

Premiére question que je poserai a Monsieur Pagent commercial qui veut
établir des relations entre le Canada ét la Belgique : Quelle différence y aura-t il
sur le marché Belge, entre le fromage blanc et le fromage coloré ? ;

M. Hernesount.—Le fromage coloré, nous pourrons le faire passer pour du
Chester ; le blanc devra passer nécessairement pour du fromage canacien. Pour
le vulgaire public le coloré aura une plus grande valeur, parce qu'il aura plus de
ressemblance extérieurement avec le fromage Chester, considéré en Belgique
comme toute premiére qualité. Le fromage blanc, nous devrons le faire passer
pour un fromage inconnu jusqu'a présent, fromage canadien. Mais plus tard,
lorsqu'on en aura pu faire 'expérience, laquelle des deux sortes sera préférée, je
ne puis pas dire en ce moment-ci, c’est une question que le temps seul pourra ré.
soudre.

M. Moreauv.—Etant donné que vous connaissez la grosseur de nos meules de
fromage préparé pour Lexpédition, pensez-vous qu'elles sont suffisantes en gros-
seur ? i

M.HEerrEBOUDT.—Je répondrai que pour commencer & nouer des relations com-
merciales, il faut, au contraire, réduire autant que possible la grosseur de vos
meules. Kt voici le molif: ¢est un fromage nouveau a introduire dans le com-
merce. Pour que les marchands en gros vous achatent vos produits, il faut qu’ils
soient plus 0u moins assurés de la vente au détail. Ils devront donc commencer
par fournir ces fromages aux détaillants. Le détaillant a habitude de débiter le
fromage par livre, non par piéce. Il doit débiter ce fromage dans sa boutique,
Jusqu'a ce qu'il soit entidrement débité. Aujourd'hui, cest le fromage de Hollande
qui a la préférence sur tous les fromages étrangers. Clest un fromage rond, qui
a & peu prés la grandeur de 3 ou 4 livres.

Il faut donc que vous produisiez pour pouvoir plaire  la clientéle.de détail,
a I'épicier. Chez nous, ce sont des détaillants qui ne détaillent que du fromage,
mais, qui débitent toutes esndces de fromages connus. T! faut donc commencer pax-
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fournir de petites meules. Dans un an, quand on aura apprécié le fromage, et
que les détaillants seront certains que dans 8 Jours, ils pourront débiter de gran-
des meules, ils auront intérét & vous demander de grandes meules, Mais A pré-
sent la grande meule serait dépréciée par sa grandeur, non pas 4 cause de la qua-
1ité du fromage, mais, & cause de la difficulté qu'il y aurait & I’écouler rapidement..

M. Moreau.—Vous pensez que des meules de fromage de 2 livres, 5 livres, 10.
livres seraient préférables & des meules de 60 4 65 livres ?

M. HerreBounT.—Parfaitement.

M. Moreau.—Nos fromages, jusqu'd ce jour, ont été empaquetés dans des-
boites rondes pour I'exportation : ne serait-il pas préférable que ces fromages fus-
sent empaquetés dans des boites carrées afin de faciliter Parrimage dans les
bateaux de transport ?

M. Herresount.—Je ne pense pas; cette forme de fromage est regue, elle est
commode pour le débit ; on y est habitué. Quanta I'avantage qu'il y aurait a
pouvoir les empaqueter dans de grands colis, c'est une question qui concerne sim-
plement les transports. Je vous ai fait connaitre & quel prix on peut les faire
transporter dans les temps actuels. Voici les prix qu'on m’a faits: on transportera
2240 livres de fromage sans indication de forma pour 22 chelins et demi. Done,
que ce soit une facilité pour eux de le transporter d’une maniére ou de l'autre, ce
n’'est pas notre affaire.

M. Moreav.—Devons-nous mettre notre fromage sur le marché, tous les 15
jours, tous les mois, ou tous les deux mois ?

M. Hernesounr.—Du moment que vous ne travaillez plus pour la consigna-
tion, vous n'enverrez plus votre fromage au marché, mais, vous vous rangerez
d'apres la demande de vos acheteurs, de la Société que je représente, et qui vous
demandera 4 telle 6poque teble quantité de fromage. On aura fait les prix d'a-
vance, et les prix seront en rapport avec les époques de livraison.

A T'heure qu'il est c’est toute autre chose. Vous livrez et vous fournissez
pour la consignation : il y a donc tout intérét & faire monter ou descendre, par un
Jeu de bourse, les prix du marché, d’aprés la quantité de fromage arrivé en une
fois. Ce sera donc nous qui vous dirons : fournissez-nous, vers telle époque, telle
quantité de fromage. De sorte que la question dépend toute des relations A venir.

M. Moneau.—Pouvez-vous dire & quelle époque de Pannée, notre fromage
aura plus de chance sur le marché helge ? ‘

M. Herresounr.—Ses prix seront toujours les mémes. Le beurre c'est autre
chose: le beurre, nous l'achetons pour le réexporter ; tandis que le fromage, nous
Pachetons pour le marché local belge ; et une fois qu'il sera reconnu que le fro-
mage canadien vaut tant, il le vaudra toujours,—comme le fromage hollandais a
généralement toujours le méme prix, & moins de circonstances exceptionnelles.

Je dois dire cesi, que les droits d’entrée sur le fromage sont de 10 francs le
100 kilos, je crois; mais comme on me le fait remarquer, cela n’incombe pas au
vendeur, mais & Pacheteur, Vous n’aurez donc pas & vous informer de la diffé-
rence du marché. Si vous parvenez & placer votre fromage sur le marché anglais
a un prix plus élevé que celui que nous aurions convenu pour une sakon, nous
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serons obligés de marcher par les majorations. Mais ce sera le marché anglais
qui vous indiquera les prix et non le marché belge.

M. Fisuer.—Je crois qu'en Hollande on fait le fromage pendant toute 'année ;
ici, on ne le fait que dans1'ét6; on produit ici beaucoup de fromage en été, et
Phiver on n’en fait pas du tout. Cela établira peut-8tre une grande différence
entre le commerce avec la Hollande et celui avec le Canada?

M. Hernesounr.—Cela ne fera rien ; vous fournirez votre fromage 'é6t6. Vos
fromages sont tout autrement emballés que ceux de la Hollande : le fromage de
Hollande est tout bonmement une boule sur laquelle on a mis une couche de pein-
ture ; vos fromages sont bien emballés et vous nous les expédierez au temps le
plus convenable.

M. Fisuer.—Est-ce que notre fromage aussitot fini serait tout de suite prét
pour le marché belge sans autre préparation ?

M. HErreBOUDT.—OUi. : .

M. Fisuer.—En hiver, le fromage sera plud avancé, peut-8tre changera-t-il un
peu?

M. Herresounr.—Du reste, Messieurs, je vous le répéte, c'est un essai que
nous allons faire. Nous ne vous promettons pas d’acheter tout ce que vous ferez
en fait de fromage. C'est un nouveau fromage a introduire, et du moment que
vous pouvez concourir avec la Hollande, le vOtre se vendra. La Hollande ne
fait pas tout ce qu'elle peut vendre. De plus il y a le gotit pour le [romage Ches-
ter, et peut-8tre aura-t-on le méme gotit pour le fromage du Canada.

M. Moreau.—Les boules rouges que vous venez de mentionner forment-elles
une marque de commerce ; et des marques surnotre fromage canadien pourraient-
elles produire un effet favorable ou défavorable en Belgique ?

M. HerreBounT—Votre marque c’est le linge gai est tout autour de la meule.
Clest le seul fromage que je connaisse qui nous parvienne dans ces conditions-13,

M. Moreau—Est-ce qu'une marque de commerce ne nous serait pas utile, afin
qu’on puisse faire passer le bon fromage canadien, et le distinguer du mauvais,
du fromage de rebut?

M. HerreBounT—Si vous voulez suivre la filisre administrative, déposer vojre
marque au greffe du tribunal de commerce de Bruxelles, personne ne pourra imi-
ter cetle marque, ou en cas d'infraction pourra étre poursuivi pour contrefagon.
Si vous n’avez pas rempli ces formalités, tout le monde est autorisé & vendre, en
Belgique, un fromage qui ait Ja forme et la marque que vous donneriez & votre
fromage canadiep.

Mais je vous promets que pour faire lexpérience, la question de marques ne
fait rien. Je vais ticher de faire apprécier par le public belge, le murché belge
et le corps scientifique belge, le fromage canadien a sa juste valeur. Et lorsque
je vous aurai fait connaitre comment il est apprécié sur le marché belge, vous
verrez si c'est & votre avantage de prendre une marque de commerce spéciale et
1a déposer en Belgique ; et vous aurez toutes les garanties que la législation la
plus avancée peut vous donner. Les marques de commerce sont protégées en
Belgique, bien que ce soit un pays de liberté, de la maniére la plus absolue.

M
remarqu
du fron
«Blue 8
que, dis
nous $ol
pourqu(
el pourc
en notr

M. ]
et expéd
insignif
dans la
tion qu
qu'il dis
la form

Dé,
la socié
leren I
marque
vous av

M.
ouvert,
réal ou
nos par

M.
un syn(
800i6té
agréerc
da aurs
d’emba
tious fi
avec ur
vous ac
Canada
venden
au port
chure,
dans le

To
j'obtier
3 mois,
pose Pt

M.
de faix




1glais

1née ;
té, et
rence

Vos
ge de
pein-
ps le

 prét

-il un

i que
ferez
t que
le ne
Ches-

-elles
aient-

1eule.
ne-1a,
, afin
1vais,

vojre
2 imi-
agon.
re, en
votre

es ne
belge
rsque
vous
ale et
ion la
3es en

181

M. Moreau—A propos de cette marque de commerce, permettez-moi une
remarque : je me suis laissé dire par un commercant trés avancé dans l'industrie
du fromage, et qui avait fait enrégistrer diverses fromageries sous le nom de
« Blue Star », qu’il avait toujours obtenu un prix supérieur sur le marché, parce
que, disait-il, son fromage était counu, et il en avait la responsabilité. Puisque
nous sommes capables de faire du fromage distingué, fin, délicat, je ne voisi pas
pourquoi nous ne réclamerions pas, sur le marché étranger, notre marchandise,
et pourquoi nous ne prendrions pas une marque de commerce, afin’ d’expédier
en notre nom propre et personnel.

M. HerreounT—C'est trés facile : donnez une description de voire marque
et expédiez-14 au Ministre de I'Intérieur en Belgique. - Vous paierez un petit droit
insignifiant, et cetle marque sera insérée au Moniteur. Cette marque consiste
dans la description extérieure de votre fromage. Ce n’est pas un brevet d'inven-
tion que vous obtenez : tout le monde pourra fabriquer en Belgique un fromage
qu'il dira étre du fromage canadien ; mais il ne pourra pas donner & ce fromage
la forme et la marque qui seront déposées.

Déposez donc une marque collective, qui sera la marque du syndicat ou de
la sociélé, et il n’y aura que les membres de la société qui auront droit de débi-
ler en Belgique ou dans les pays ayant des relations avec la Belgique, sous cette
marque. Si quelqu’un se permet de vendre, sous cette marque ainsi déposée,
vous avez le droit de saisir la marchandise partout ou elle se trouve.

M.‘MonreEau—Autre question: étant donné que le marché belge nous est
ouvert, serons-nous obligés de transporter notre fromage sur le marché de Mont-
réal ou ailleurs, ou des commissaires ou des acheteurs belges se rendront-ils dans
nos paroisses pour acheter notre fromage ?

M. Herresount—Du moment qu'il y aura un contrat entre une fabrique ou
un syndicat de fabriques avec une maison ou société belge, cette maison ou cette
500i6té belge enverra ici & ses frais, dans les fabriques mémes, ses inspecteurs qui
agréeront les marchandises au port d'smbarquement qui sera désigné. Le Cana-
da aura donc la responsabilité de la fabrication, et du transport jusqu’au port
d’embarquement ; et c'est au port d’embarquement que seront prises les disposi-
tions financidres concernant le réglement de comptes. On se mettra en relation
avec une banque. Vous ne connaitrez ni la Société ni les particuliers belges qui
vous ach&teront vos produits : vous ne connaitrez que lenr compte en hanque en
Canada; de méme que ces’ Messieurs ne connaitront pas les fabricants qui leur
vendent mais leurs agents, qui viendront controler les produits pour étre livrés
au port d’embarquement. Clest dans ces termes que jai exposé dans une bro-
chure, il y a plus d'un an, la situation ; et je reproduis actuellement cetie étude
déns les colonnes du journal La Presse.

Tout ce que jo vous dis cesont des projets, c'est d’aprés les résultats que
j'obtiendrai avec les échantillons que j'aurai apportés que je pourrai revenir dans
3 mois, avec les conventions définitives; et alors, je pense, les questwns qu’on me
pose ‘pourront étre résolues pratiquement. {

M. Moreau— Etant donné que le commerce est ouvert, vous nous promettez

de faize concurrence aux commissionnaires anglais ?
-




M. HerresounT—Parfaitement.

M. Morgau.—Cette aprés-midi, J'ai posé quelques questions & propos de l'ensi-
lage et du silo; et je désirerais en poser quelques-unes encore, et je demande &
M. Fisher de vouloir bien y répondre. Si j'insiste tant sur cette question des silos,
c'est qu'elle est nouvelle pour nous. Un grand nombre de nos cultivateurs ne
savent pas ce que c'est qu'un silo, et comment on le construit. M. Fisher nous a
dit que nous pouvions construire le silo en bois, mais, comme Monsignor Labelle
a dit qu'il voulait paver le fond de son silo en brique, je demanderai §'il ne serait
pas pratique de construire tout un silo en brique ou en pierre ?

M. Fisuer.—D’aprés les expériences générales, et d’aprés ma propre expé-
rience, je trouve que les silos en bois, sont méme supérieurs aux silos en pierre
ou en brique. Et la raison de cette supériorité, c'est que le froid extérieur, des
courants d'air, se font plus sentir & travers les murs en pierre ou en brique. Par
suite de la fermentation qu'il y a dans l'intérieur du silo, et du froid qui réegne &
P'extérieur il se produit des courants d'air qui pénétrent plus facilement & travers
les mars en pierre ou en brique qu'a travers les cloisons en bois. De plus lessilos
en bois sont meilleur marché que les silos en pierre ou en brique.

M. Monreau.—Voulez vous nous dire quelle épaisseur de cloison il faut mettre
aux silos en bois ?

M. Fisuer.—Si vous faites le silo dans une grange, vous metlez deux plan-
ches avec un rang de papier goudronné entre les deux rangs de planches.

M. MoreAu.—Vous nous disiez cette aprés-midi que vous pouviez mettre le
silo & une profondeur de trois pieds en terre : sur quel terrain devons-nous asseoir
notre silo, si nous le posons en terre, est-ce sur un terrain fixe ou mobile, et doit-il
dtre égoutté ?

M. Fisuen.—La terre doit 8tre ferme pour supporter I'ensilage sans broncher.
Si ¢'était un fond de sable, uu fond mouvant, il fatdrait mettre un plancher. 8i
la terre est assez ferme, il n'y a pas besoin de plancher.

Il faut drainer, si vous placez votre silo en terre. Il ne doit pas y entrer
d'eau. La terre peut quelquefois 8tre suffisamment drainée par la nature ; sinon,,
il faudra creuser un petit fossé tout autour, afin d’empécher l'eau d'y entrer. 1L
faut que la terre dans le silo soit tout-a-fait séche.

M. Moreau.—Une fois le silo fait pouvons-nous™ méler & 1'ensilage un autre
produit de la ferme, paille, légumes, &c?

M. Fisugr.—Je crois que le meilleur plan c'est de méler l'ensilage avec un
fourrage sec. C'est 1a un des plus grands avantages de I'ensilage yue de nous
procurer un nourriture aqueuse pendant I'hiver. La pille et le foin que nous
donnons ordinairement & notre bétail pendant'hiver, sont des ahments tout a-fait
secs; l'ensilage les compldte, et c'est le produit le meilleur marché que nous puis--
sions avoir A cet effet. Pour ma part, je méle toujours 'ensilage avec du foin et
de la paille coupée avant de le donner aux animaux; je fais ce mélange le matin,

disons, et je le donne aux animaux le soir ou Je lendemain matin. Dans linter- .

valle le mélange fermente un peu, et ce n’en est que mieux.
M. Moegau.—Dans quelle proportion mélez vous cette paille séche avec votre

ensilage !
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M. Fisugr.—Clest selon la quantité d’ensilage, et la quantité de paille et de
foin que j'ai. 8i j'ai beaucoup d’ensilage, assez d'ensilage pour tous mes animaux,
j'en raélerai assez pour donner aux vaches deux fois de I'ensilage contre une fois
du fourrage sec ; c'est-d-dire & peu pros 40 livres d'ensilage et 7 ou 8 livres de foin
ou de paille pour toute 1 journée.

M. Morgau.—On nous dit qu'il y a une machine pour couper du blé-d'inde,
et qui monte, en méme temps, le blé-d’inde dans le silo: quel est le prix de cette
machine? X

M. Fisugn—Il y a différentes sortes de machines, de différentes grandeurs et
de différents prix. Vous emploierez 'une ou Vautre suivant la quantité d'ensilage
que vous avez.

11 est bien constaté maintenant, qu'il n’est pas nécessaire d’emplir le silo tout
d'un coup; on peut I'emplir de jouren jour. On met, par exemple 5 ou 10 tonnes
aujourd’hui, et puis on peut laisser lensilage en repos jusqu'd demain avant d’en
mettre encore. Pour ma part je trouve qu'il est bien plus économique de hacher
le blé-d'inde et méme le tréfle et les autres fourrages avant de les mettre dans le
silo, que de mettre sa plante dans toute sa longueur. Il y acet avantage que
U'ensilage se conserve bien mieux quand 11 est haché, et de plus on peut en mettre
une bien plus grande quantité dans le silo, s'il est haché que s'il est long. Les
chiffres que je vous ai donnés pour la quantité d’ensilage que vous pouvez mettre
dons unsilo s'appliquent & V'ensilage haché. 8i le blé-d’inde est de sa longueur,
vous devrez ajouter un quart probablement & la grandeur du silo pour qu'il en
contienne la méme quantité. . :

On me demande le prix de ces machines : j'en ai une trés-bonne, probable-
ment la meilleure qui se vende. Je l'ai achetée il y a deux ans, elle monte le blé-
d'inde dans le silo. Cette machine aves I'élévateur m'a colitée $90 livrée chez
moi. Mais je puis avec cette machine, hacher et monter dans le silo une tonne
d'ensilage par 5 minutes. Elle fonctionne A l'aide de 2 chevaux et de 2 hommes
qui livrent le blé-d'inde. 11 n'est pas nécessaire pour la plupart des cultivateurs
d'avoir une machine aussi puissante. Je crois que pour $50 certainement on peut
avoir une machine assez grande pour la majorité des cultivateurs.

M. Moreau—Est ce 13 le plus bas prix.

M. Fisuen—Je crois que oui, si on veut avoir une machine assez bonne, Mais,
voici un conseil que je vais vous donner, et qui vous permettra jusqu'a un certain
point de tourner la difficulté : que plusieurs propriétaires de silos dans le méme
voisinage ‘sentendent et s'achétent de concert une machine et un mangge. Dix
ou douze voisins pourraient ainsi se servir de la méme machine pendant le
mois dans lequel on ensile le blé-d'inde et ils auraient ainsi l'occasion de

g'entr'aider.
M. Moreau—Pouvez-vous dire entre quelles dates le silo peut s'emplir 4

1'automne ? :

M. Fisugr—Il faut commencer aussitot que la récolte sera assez avancée. Je
ne sais pas comment les choses sout ici, mais, chez moi, on peut commencer le
premier septembre, ou m3me dans la dernire semaine d’aofit, et, on peut ensiler
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jusqu'aux fortes gelées. Pour ma part je préfére que mon ensilage ne gele pas
dutout. » Une fois ceperidant, j'ayais ew mon blé-d'inde fortément gelé, et cette
année-12 mon ensilage a été ‘presqu’aussi bon que les autres années. Ce n'est 'pas
un grand défaut que le blé d'inde soit un'peu gelé. Mais jaimerais mieux'qu'il
ne gele pasi' 11y aura donc 3 ou 4 semaines ou un mois pendant lequel vous
pourrez mettre votre blé-d’inde dans le silo. T
Je suis tout &-fait du méme avis que M. Beaubien, hier soir: je pense que le
silo sera une ‘révélation pour notré agriculture dans la province de Québec.
Maintenant que nous ne tirons plus de profit des grains et des animaux ‘de boti-
cherie} il faut que rious gardions des ariimaux de laiterie, et pour nous aiderdans
cette direction; il n'y a rien de supérieur & I'ensilage. ! {
On m'a demandé jusqu'a quel degré de fermentation on peut laisser monter
Vensilage danslesilo? Clest une question bien discutée, et, qui' n'est'petl-8tre
pas-encore décidée. Mais nous: avens trouvé que I'ensilage’ doux est bien préfé-
rable & I'ensilage bien acide; et afin d'arriver & avoir cet ensilage doux, voici
comment je m'y prends. En mettant 1'ensilage dans le silo, je laisse tomber le blé-
d’inde de lfélevateur sansle presser du tout jusqu’au lendemain ; je' commence par
mettre 20 ou 25 tonnes dans la journée, car, mon 'silo est un-peu grand. Ilserait
préférable de mettre'le blé d’inde dans le silo sans le presser jusqu’a une hauteur
de 4 pieds.: Le lendemdin vous trouverez que lensilage a une température de
130° ou 140° Farenheit ; jlai rencontré méme 1507, et je ne crois pas que ga' avait
fait dwtort: En général la' température ‘ne doit pas dépasser 125° Farenheit.
Vous pressez alors I'ensilage avant d’en’ remettre du’ nouveau. Cettd ' pression
arréte Ja fermention, pas complétement, peut 8tre, mais en grande partie. 'L'ensi-
lage - reste doux alors: Procédez ensuite par couches'de '3 pieds environ, et.
laissez chauffer chaque couche, comme jé viens de'le dire. !
L’ensilage manipulé de cette manidre est bien plus doux que s'il avait été
pressé aussitdt liveé dans le'silo ;' dans ce dernier cas 1a fermentation se continue
probablement pendant tout Phiver. i ‘ hli

REMARQUES PAR M. L. P. P. CARDIN, DEPUTE.
A t $Esd e f

N. B—Nous regrettons de n’avoir pas pu nous procurer lé manuscrit des
remarques éerites de M Cardin, el nous ne pouvons en. conséquence publier que
les notes du sténographe —LE SECRETAIRE. | | ° !
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Je vais maintenant, Messieurs, laisser 1a le papier, pour vous dire sans prépa-
ration ce que je ressens, Je pourrais oublier parmi les membres du clorgé caux
qui ont contribué et qui contribuent encore au développement de I'agriculture, et.
A tout ce qui &'y rattache dans la province de Québec. Je demiande pardon'a ceux
que je ne mentionnerai pas particulierement, mais, au risque de blesser son humi-
1ité, je parlerai spécialement de ce curé, de ce missionnaire qui a-contribué’a éta-
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Jai eu le plaisir de rencontrer de ses colons qui sont allés pauvres dans ces
pays, n'ayant que quelques’ sous et les {nstruments les plus nécéssaires pour 1e
défrichement. Que m’ont-ils rapporté, et qu'ai-je constaté ? J'ai constaté que
ces pauvres colons partis n'ayant qu'une hache et quelques outils nécessaires au
défrichement d’une terre, avaient, aprés quelques années, un bien valant un mil-
lier de piastres. Eh bien! Messieuts, il y'a ‘éncore dans la province de Québec
des terres A défricher, et des bras vigoureux pour aller défricher ces terres et faire
sortir du sol cette richesse que la province de Québec posséde dans son sol.

Jai air de vouloir yous faire un discours politique: non, les quelques
remargques que je vous fais, je les fais du ceur afin Q’inspirer les sentiments qui
m'animent A tous les bons Cahadiens, pour qu'ils s’emparent du'sol qui ne de-
mandeque des bras pour lexploiter, au lieu d'aller chercher fortune & I'étran-
ger.

Eh bien, Messieurs, j'engage tous ceux sans exception qui se sentent des dis
positions pour agriculture et toutes les industries quis'y rattachent, 3 aller
défricher ces foréts vierges qui ne démandent que des bras pour &tre défrichées.

Vous savez que pour favoriser la colonisation, & la derniére session, ily a
eu une loi de passée, accordant cent acres de terre & tout pare de famillé ou pau-
vre veuve qui aurait douze enfants. Eh bien, Messieurs, vous avez compris le but
de cette loi comme nous; vVOus avez compris que cette loi 6tait pour favoriser la
colonisation ; vous avez compris quil y avait encore des terrves & défricher et 4
cultiver, et que les enfants qui grandissent sous la protection de leur pere auront
besoin de terres plus tard. Eh bien, le gouvernement, danis sa sagesse, a accordé
A ceux que la Providence a bénis, d’avoir un patrimoine pour pouvoir élever.leurs
enfants. ; . ;
Messieurs, tout cela ne parait se rattacher qu'indirectement & ce qui fait l'ob-
jet de cette réunion aujourd’hui; mais, c'est l1a base fondamentale de cette indus-
trie agricole. Eh bien, profitons en. Que ceux quionteu le bonheur d’8tre les
auteurs de douze enfants, profitent. de' cette loi, et fassent stablir leurs enfants
sur ces terres, qui ont besoin d'éwre cultivées. Fortifions-nous, multiplions-nous:
par ce moyen un grand nombre dé paroisses pourront g'établir, et nous pourrons
retirer du sol tout le profit que de braves cultivateurs peuvent en retirer.

Messieuzs, je ne veux pas abuser de votre bonté, j'ai été un peu Iong, mais
jai dit ce gue je ressentais d'une maniére imparfaite; car mes sentiments sont
meilleurs que la manigre dont je me suis pris pour vous les communiquer.

M. LE Prisipent—J’offre mes remerciements & M, Cardin. Je remercie M.
Cardin des belles paroles qu'il a djtes 3 mon égard, au.sujet du désintéressement
que j'di semblé montrer, en faisant que la convention ait lieu ici. ‘Jai cédé A ses
pribres’; je L'ai fait de bonne grice, je l'ai fait le premier, et aujourd’bui je sui#
fier: la convention n'aurait pas pu étre regue ailleurs d’une wmanidre aussi gran-
diose, aussi sympathique peut-étre, quelle I'a é16 fxciASqrel.' o
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REMERCIEMENTS AUX CITOYENS DE SOREL

M. BERNATCHEZ

Je regrette d'avoir & annoncer que nous sommes forcés d’ajourner la conven-
tion: I'heure commence A btre avancée, et la plupart des élrangers qui sont ici
(doivent partir ce soir. Il ne nous reste que quelques instants pour accomplir une
thche qui m'est trés agréable. Seulement je ne pourrai peut-8tre pas accomplir
cette tdche avec les expressions qu'elle mérite.

1l ne me reste Messieurs, qu'd vous remercier. Le Bureau de direction qui
Sest réuni ce soir, a passé une résolntion quin’est pas motivée, mais, qui sera
publiée. allant & remercier Monsieur le Maire, les autorités de la ville et tous les
citoyens qui nous ont si bien accueillis.

Vous me permettrez d'ajouter quolque chose 2 cette résolution. Je vous
vemercie, Monsieur Je Maire, au nom de toute cette association pour I'accueil
bienveillant, sympathique, courtois, et la grande réception que vous nous avez
faits. Nous avons 6té trés honorés de la maniére dont vous nous avez regus. Le
Maire et tous les dignitaires de la ville se sont réunis avec les Messieurs de la
campagne pour l'ouverture de: cette convention. Ca été grandiose ; ¢a été fait
d'une maniére trés distinguée ; je vous offre les plus sincéres remerciements; je
vous témoigne la reconnaissance la plus sympathique pour tout ce que vous avez
fait pour nous dans cette circonstance.

L’on me permettra d’ajouter quelque chose pour ce qui regarde la personna-
1ité de Monsieur le Maire. Il nous a regus chez lui, personnellement, avec tant
de distinction qu’on me permettra de lui témoigner notre reconnaissance publi-
quement ainsi qu'd tous les citoyens qui ont pu le faire dans d’autres occasions,

Je remercie tout particulitrement Monsieur le curé de la paroisse de la ville
et les membres du clergé qui ont voulu assister & cette réunion, et rehausser de
leur présence I'éclat de cette convention, lui donner un cachet de dignité qui
nous honore grandement. Leur présence a toujours un cachet supérieur, et jo
profiterai de cette circonstance pour demander & ceux avec qui ils pourront com-
muniquer de vouloir user de leur influence pour tdcher, sinon de faire disparaitre
complétement, du moins d’amoindrir, le nombre de ces fraudes commises par un
grand nombre de ceux qui portent le lait aux fabriques. Je crois qu'en en parlant
de temps en temps, ils feraient réfléchir les patrons et empécheraient ce systéme

de fraude de se perpétuer. .

On me permettra, Messieurs, je l'espére, d’ajouter un mot pour notre collégue
dans la société, un mot de remerciement 3 I'adresse de M. Bruneau. Il s'est
d6voué avec tant de zdle, il s'est donné tant de fatigue que, je l'espére, ga ne bles
sera les susceptibilités de personne en lui donnant une mention spéciale.

ports
-appor
cordi.
‘semb
PO8é (
tous |
b
leur
‘pour
foule
‘culiér
vous
J
J
tatior
tion,
ment
D
Avons
part,
mais |
‘bien 1
renfe
Maire
Jai él
factur

I
ville ¢
pour

V
A nots
‘mots,
le mo
fait d
's"imp
tion g
<'étail
cette |
de pe;
‘tiques
‘ventic
le pré




onven-
sont ici
lir une
omplir

ion qui
ui sera
ous les

Je vous
accueil
us avez

ents ; je
us avez

rsonna-
vec tant
e publi-
casions,
 la ville
usser de
mité qui
ur, et je
ont com-
paraitre
S par un
parlant
systéme

collégue
Il s'est
 ne bless

187

Je remercie aussi, Messieurs, tous les savants conférenciers pour leurs rap-
ports et leurs travaux. Je ne mentionnerai personne en particulier, car tous ont
apporté des connaissances qui seront profitables, je 'espére. Je les remercie bien
cordialement pour leurs travaux, et pour les idées qu'ils ont soumises A I'as-
semblée et qui produiront leurs fruits & 'avenir. Ju remercie aussi ceux qui ont
posé des questions. C'est par le moyen de ces questions que vous faites connaitre
tous les détails que '’homme de science posséde.

Messieurs, je remercie toutes les personnes qui ont voulu nous honorer de
leur présence. L'assistance a toujours été nombreuse ; c'élart un beau spectacle
‘pour nous, et c'était un grand plaisir de voir que la convention attirait ici, une
foule nombreuse et intelligente, et qui nous a apporté une attention toute parti-
‘culiére. Tout s'est passé dans "ordre le plus parfait: nous en sommes fiers, et je
vous en félicite. =

Je remercie aussi les dames qui ont voulu nous honorer de leur présence.

Je remercie la presse de Sorel. J’ai vu que les journaux faisaient des invi-
tations & ces dames, et quelques unes d’entre elles se sont rendues A cette invita-
tion, ce qui nous honore grandement. La presse mérite nos félicitations, non seule-
ment & ce sujet, mais pour les comptes-rendus qu’elle a donnés dans ses journaux,

Nous avons été enchantés de la réception que vous nous avez faite, et nous
avons été enchantés de votre belle petite ville. C'était la premiére fois pour ma
part, qu'il m'était donné de visiter la ville de Sorel; jen avais entendu parler,
mais je n'avais pas l'idée exacte de ce qu'elle était. Vous avez une petite ville si
bien rangée, que nous en rencontrons rarement de pareilles. Maintenant elle
renferme dans son sein des manufactures d’une grande importance. Monsieur le
Maire nous a procuré I'avantage de visiter tous ces grands établissements & midi.
Jai ét6 émerveillé, Messieurs de voir la somme de travail que toutes ces manu-
factures apportent ici, et cette belle riviere Richelieu.

11 n’y a pas de doute que dans les circonstances ol vous vous trouves, votre
ville continuera & prospérer. A C’est le veeu que je forme au nom de notre société
pour son avenir.

Vous me permetirez en présence de I'assemblée ici, d’offrir des remerciements
A notre secrétaize M. Taché. Le directeur de la société, on peut le dire en deux
‘mots, c'est M. Taché. Il n'est pas que le secrétaire, mais, c'est lui qui dirige tout

le mouvement. Il y met de son temps et de son argent, si j%n juge par ce qu'il a
fait dans 'industrie laitiere. Je connais.un peu les sacrifices qu'on est obligé de
''imposer pour établir des manufactures et pour les supporter, avec la compéti-
tion que 'on rencontre & chaque pas. Quelques-uns en ont fait 1a remarque et
C'était une remarque trés judicieuse. M. Taché a fait des sacrifices pour rendre
cette industrie aussi prospére que possible. Je ne crois bleseer les susceptibilités
'de personne, en lui offrant, ce soir les remerciements et les témoignages sympa-
‘tiques qu'on éprouve pour lui. ;

Je regretie, comme je I'ai dit en commengant, de ne pouvoir clore cette con-
‘vention avec des patoles plus méritoires; mais, enfin, vous tes obligés de prendre
le président tel que la société a voulu vous le donner. Je vous prie d’excuser la
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maniére peu habile dont j'ai pu m’exprimer; car, Messieurs I'expression manque
souvent pour l'impulsion du ceur. Si javais l'avantage de posséder le don
d’exprimer les sentiments de mon cwmur, ce serait beaucoup plus agréable &
entendre.

Vous comprenez ma position. Je ne suis pas un homme de letires. Mais,
enfin, j'ai du courage. J'ai fait mes efforts pour ticher de me rendre utile 4 la
société qui m’a choisi pour son président.

Messieurs, je vous laisse & regret, et j'espére que dans une autre convention
qui sera tenue & Montmagny l'année prochaine ('endroit a 6té choisi ce soir par le
bureau de direction), j'espére que je vous rencontrerai tous, si c'est possible, ou
du moins le plus grand, nombre d'entre vous.

Merei, encore une fois pour tout ce que vous avez fait pour nous, et soyez
convaincus que nous en garderons un souvenir qui ne s'effacera jamais de notre
ceeur, :

DISCOURS DE M. LE MAIRE DE SOREL

Monsieur le Président et Messicurs,

Je ne possede pas le langage qui me permettrait de répondre a la courtoisie
que vient de nous faire Monsieur le président, & moi et aux conseillers; mais
je suis excessivement sensible & la maniére dont vous avez qualifié 'accueil que
nous avons eu le plaisir de vous faire, et je suis flatté que vous en ayez témoxgné
votre satisfaction.

Lorsque nous recherchions votre visite, et que nous vous engagions & venir &
Sorel, je vous I'avouerai franchement, nous avions deax buts en vue : le premier,
le plaisir et I'avantage de faire votre connaissance ; le second, un motif d’intérét.
Nous voulions vous exploiter. Nous voulions faire connaitre notre ville A des
étrangers de distinction ; leur faire voir les avantages que nous avons a offrir au
commerce et & l'mdusme Nons voulions faire connaitre notre ville & des per-
sonnes de distinction, afin de vons donner 1'occasion d’en parler en dehors, sinon
avantageusement, du moins sans en dire trop de mal. Nous savions que le crédit
et I'infiuence dont vous jouissez dans le pays et dans vos différentes localités
pourraient nous servir et nous voulions encore les exploiter.

Je compte donc, Monsieur le Président et Messieurs lesmembres de I'associa-
tion, que vous chercherez L'occasion de dire de Sorel tout ce que vous pourrez de
bien, vous vanterez si vous le pouvez notre capacné commerciale, nos ressources
industrielles et agricoles ; et vous serez libres, si le cceur vous en dit, de parler de
P'ambition du Maire de Sorel qui voudrait faire affluer ici, tout le cap;tal pomble,
afin de faire de aorel un_ centre capable de rivaliser avec les plus grandes villes
de la provxm.e. d
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Si nous avons désiré que la convention de Sorel soit un succés, certainement
que nos espéranced 'sont amplemerft iéalisées’” Alissi-vous ‘aver temporté vous.
méme ce succés par votre esprit d'association, par la manipre digne aveo
laquelle M. le Président égrésldé 4 vos séances, et par une brillante discussion
qui a porté le cachet de la sagessc et d’'une connaissance profonde des sujets que
vous avez traités. ' Je e parle pds des remarques que cetx qui ‘sofit vents ici, ont
pu faire sur les enséigneménts que vous ‘avez donhés'et que vous laissérez 4 la
populatlon Lorsqu’hier, jo vous ' adressais la parole pour la premidre 'fois,
je vous parlais des dlﬁerents 6léments qui’ composaient 1a richesse des r'ations, je
considérals 1’ agmcultnre comme étant un des 'plus importants. Et dé fait ‘elld est
14'base dé notre prospérité Nationale. Mais I’ agnculcure, élle-m@me, pbssedeé une
variété, iné diversité d'éléménts qui démandent ‘ude exploitation'4 parf. L'ni-
dustrie laitiste a 6té expliquée'au’ publi¢, 4’ ceux 'qui ont voull'l'entendre, par
des agronomes distingués comme vous.

Entre 168 éléments qui forment Tagriculture et Pagriculture elle-méme, qui
est un des éléments de la richesse nationale dont elle est un des grands tributaires,
il y a une relation parfaite. Ce sont les ‘petits ruisseaux ‘qui font les brands
fleuves’; ce sont ' les' rapports entre l’agrlculture et' le commerce qui' font
lés t‘xchesses et ce sont antant de ruisseaux qui, tout'en fertilisant le territoire’
qu'ils traversem portent le tribut au grand fleuve qui & son tour fertilise 16 térri-
tou‘e Des quelqués paroles que je viens de dire, il ressort que des associations.
comme la votre, donnant 'essor d toutes les Brariches dé Tagriculture, répafidiont,
panout le godt de la Bofine culturé, instruirort' le petiple ; et le peuple agricole,
je pense, comprendra bien les avantages que vous lui avez donnés,

De méme que depuis la construétion du chemin' de' fer transcontinental, 'on
entend 16 briiit' des deix océans' gu'il relie, de 'méme ‘on efitendra avant
longtemps, je T'espére, le bruit de la charrue pergant son chemin & traversle grand
domaine qui s'étend du Pacifique & I'Atlantique, ce vaste territoire, le plus beau,
le plus fertile du monde, que nous appellerons un jour le grenier de I'univers,
Par l& on arrivera & faire du Canada ce qu'il doit 8tre: un pays prospére et le
centre du commerce et de l'agriculture.

Je comprends qu'il faut beaucoup de travail pour arriver i la réalisation de
nos légitimes espérances, il faul redoubler de vigueur et d’énergie. Si nous nous.
contentons de vivre d’espérance, et si nous endormons nos espérances au soleil,
nous resterons en arriére, et ce sera peu désjrable.

Je désire vous exprimer encore une fois, ma reconnaissance, Monsieur le
Président. Vous avez mentionné le nom du Dr Bruneau, je me permets de vous
remercier tous deux: l'un d'avoir acceptd notre invitation, l'autre d’avoir eu
I'heureuse idée de faire venir I'association d Sorel pour sa convention de cette
année. Je vous remercie au nom du Consell, je vous remercie au nom de mes
concitoyens, et je profite de I'occasion pour vous remercier ici au nom des culti-
vuteurs des environs qui sont venus ici, ce soir, et hier, entendre vos discussions,
Je me permets de vous exprimer mes vaux personnels, pour vous, M. le Président,
pour vos familles, et pour votre belle association que vous représentez si dlgne\
ment.




140

DISCOURS DE M. LE DOCTEUR BRUNEAU

N 8i Monsieur le Maire n’était Pas venu ajouter aux compliments que m'avait
Taits Monsieur le Président, certainement, je ne me serais pas levé, mais j'ai trou
vé que la mesure 6tait comble et elle a renversé.

Je vous remercie M. le Président, je vous remercie M. le Maire ; mais, ce que
Je m'accepte pas c'est le mérite qu'on' m'attribue. Il y a un proverbe qui dit : No-
blesse oblige. Or je considére que, dans la circonstance,jje n’ai fait que mon de-
voir. D'abord la ville de Sorel ou je suis depuis une vingtaine d'années, m'a
tant de fois témoigné de la conflance, en m’honorant de charges importantes,que
Je croyais qu'en reconnaissance je lui devais toute mon influence et toute mon
énergie, pour lui rendre ce que Je croyais 8tre un service. Ainsi, Messieurs, de
Sorel, vous neme devez pas de remerciements : je vous ai payé une dette de
‘Teconnaissance et je suis heureux d’avoir pu le faire.
Maintenant je dis que la Société d'industrie laitiére, que M. le président et les
-directeurs n’ont aucuns remerciements & me faire ; et je crois que la faveur qu'ils
m'avaient faite I'année derniére en acceptant l'invitation que j'étais chargé de
leur présenter, en acceptant mon intermédiaire, et en acceptant Iinvitation de. M. -
le Maire, &t des autorités et des citoyens de la ville, aidés entre autres par M.
‘Cardin,je crois que cette faveur qu'ils m'ont faite en venant & Sorel était suffisan-
te pour que je fusse obligé dans cette circonstance de me dévouer corps et Ame
au succes de la convention et & leur bien 8tre matériel.
J'espére que nous avons réussi, et je vous remercie tous ensemble des bonnes
Jparoles qu’on a bien voulu m'adresser, et je vous assure que j'y suis bien sensible.
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SUPPLEMENT

AU RAPPORT DE LA CONVENTION.

Nore—Tous les travaux qui suivent devaient étre communiqués & la conven
tion. Mais 'abondance des sujets & traiter nous a forcé de les laisser sur la table.

I1 a été décidé dans une réunion du bureau de direction, de ne publier dans
notre rapport les travaux non lus 4 la convention qu'en les faisant précéder de la
mention de ce fait.

RAPPORT DE L'INSPECTEUR OOTE

L'HoNoRABLE HONORE MERCIER PREMIER MINISTRE
COMMISSAIRE DE L'AGRICULTURE ET DE LA COLONISATION

QUEBEQ,
Monsieur le ministre,

J’ai I'honneur de vous faire rapport que, comme les annéees dernidres, j'ai
parcouru en ma ualité d’inspecteur de beurreries & fromageries, le territoire,
s'étendant du c6té nord du Saint-Laurent, depuis les Trois-Riviéres jusqu'a Chi-
coutimi, et du coté sud depuis Bellechasse jusqu'a Arthabaska.

J’ai visité 174 fabriques, dont 146 de fromage et 28 de beurre.

L’augmentation du nombre de fabriques dans mon arrondissement, en 1890,
est de 20 fromageries et 8 beurreries.

La production, pour 1889, dans cet arrondissement a été, approximativement,
de 3,444, 500 livres de fromage et de 517,716 livres de beurre. Je dis approxima.
tivement. parceque le manque de comptabilité dans une foule de fabriques nous
a empéché de nous renseigner exactement cette’ annee sur les quantités de beurre
et de fromage faites I'an dernier, et par 12 d’en faire part & votre département du-

quel nous avions regu ordre de recueillir ces statistiques, dans le but de mettre |

qui.de droit en mesure de démontrer que la province de Québec produit beaucoup
plus de beurre et de fromage qu’on se plaita 'écrire dans certains lieux. Comme
on pourrait peut étre prétendre que nous avons exagéré nos chifires, vu que nous
ne pouvions pas, comme je viens de le dire, nous renseigner d’urie manjére cers
taine, je déclare de suite, que, pour ma part, j’ai fait mes calculs aussi prés de la
vérité que possible en constatant de mon mieux les quantités de lait regues 1’an
dernier, aux fabriques qui n’avaient pas tenu de livres d’une manidre acceptable.

Je regrette d'dtre obligé pour &tre sincére d'avouer que nous progressons .
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beaucoup plus vite au point de vue de la quantité qu'a celui de la qualité de nos
produits laitiers, et pour ne pas répéter ici ce qpe je disais dans mon rapport de
lan dernier, tant aux propriétaires de fabriques et & leurs fabricants qu'aux four-
nisseurs de lait, je ferai remarquer que les défauts que jai de nouveau signalés
cette année proviennent des mémes causes que les années écoulées, et que aussi
longtemps qu'il n’y aura pas plus d’entente entre les patrons et les propriétaires de
fabriques et les fabricants employés dans ces établissements au point de vue de
la somme de travail et de responsabilité afférant & chacun d’eux respectivement,
C'est-d-dire pour les patrons de s'appliquer 4 fournir, en aussi grande quantité que
possible, du lait pur et sain, pourles propriétaires, le matériel et les constructions
voulus pour obtenir des bons produils et les conserver convenablement, et pour
les fabricants 8tre trés minutieux dans tout le travail qu’ils sont appelés 4 faire,
Aussi longtemps dis-je, que nous ne remplirons pas ces conditions, aussi long-
temps nous resterons, tellement loin de la perfection pour que nous ayons raison
de craindre que d’autres pays plus progressifs que le ndtre, en fait d’industrie
laitigre, nous enlévent le principal marché que nous avons, le marché anglais, et
nous privent par ce fait d'une de nos plus grandes sources de revenu et, je dirai,
de la plus grande ressource agricole de la province de Québec.

Monsieur le Ministre, si tel malheur nous arrivait & qui devrions-nous I'atiri-
buer si ce n'est & nous-mémes, en manquant d’énergie pour nous corriger de nos
imperfections, méme de nos défauts. Cependant, je ne crois pas qu’il y ait raison
de se décourager : que faut-il faire ? appliquer les remeédes nécessaires i nos
maux, et ils seront bientot guéris.

Je sais, monsieur le Premier, que I'un de ces remedes a 6t4 suggeéré i votre
gouvernement dans le cours de I'hiver dernier par le comité exécutif de la société
d’industrie laitigre de cette province, lequel comité s'est rendu aupreés de 'Hono-
rable Colonel Rhodes, alors commissaire de lagriculture, dans le but de deman-
der & votre gouvernement le montant nécessaire pour aider les propriétaires des
beurreries et fromageries 4 former des syndicats, en par le gouvernement payantla
moitié de ce que codterait un inspecteur chargé de surveiller chacune des fabri.
ques sous le contrdle de tels syndicats, respectivement, ces syndicats devant dtre
formés de pas moins de 10 ni de plus de 30 fabriques, I'autre moitié du coiitde cette
inspection devant Atre payée par les intéressés mémes. Eh| bien, monsieur le
ministre voild un excellent moyen de nous corriger des défectuositds que nous
signalons en industrie laitiére ; et permettez-moi de m’unir 4 la délégation qui
s'est rendue auprés de votre prédécesseur pour vous dire franchement que l'ar-
gent dépensé en ce sens ne pourrait I'dtre d’une manidre plus utile.” Le fait
d’avoir un homme compétent qui visiterait toutes les semaines ou toutes les
deux semaines nos beurreries ou fromageries, et qui répéterait sans se lasser co
qu'il y a & faire dans chaque fabrique pour la rendre, sinon parfaite, du moing
corivenable sous tous les rapports, ce fait' aurait, il me semble, un magnifique
résultat ; car c'est A force de frapper sur le clou'qu'il se rend & sa destination,

- D'ailleurs, Monsieur le Premier, votre gouvernement a si hien compris la chose,
qu'il a mis la somme de $1200, a la disposition des propriétaires de fabriques de
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beurre ou de fromage qui voudraient former de tels syndicats pendant la saison
laitidre qui vient de s'écouler ; mais la chose ayant été décidée un quelque peu
tard, il a été impossible de réunir et de faire comprendre 4 temps A tous les inté-
sessés l'avantage qu'ils pourraient retirer par la formation de ces syndicats, et 3
ma connaissance il n'y en a qu'un seul de formé, lequel a donné de trés bons
résultats, ce qui nous démontre tout le bien que nous avons raison d’attendre de
ces sortes d'associations, si votre gouvernement juge & propos de les encourager
comme nous l'espérons.

-Un autre moyen, auquel je me permettrai d’appeler voire attenion, de
venir en aide & notre industrie laitiere, est celni que je suggérais dans, une lettre
en date du 20 de.mars.dernier, adressée & 1'honorable colonel Rhodes, dans la-
quelle je démontrais l'avantage d’avoir quelqu'un de renseigné pratiquement en
matiére d’industrie laitiére et qui serait permanemment attaché au département
del'agriculture, et chargé de répondre immédiatement 4 toutes demandes soit par
écrit ou de visu, des fabricants de beurre ou de fromage qui, rencontrant des diffi-
cultés sérieuses ne sont pasen étatde lessurmonter sans les legons de quelquun
@’expérience, et qui éprouveront et de fait éprouvent des pertes trés considérables
tant pour enx-mémes que pour les propriétaires et les patrons des établissements
quils dirigent, sans compter la dépression qui s'en suit pour nos produits laitiers,
Méme en supposant tout le bien que pourra faire la formation de syndicats, I'on
doit s'attendre que dans plusieurs endroits de cette province, il y aura toujours
beaucoup de fabriques qui ne pourront pas faire partie de ces associations, soit
qu'elles soient trop éloignées les unes des autres ou pour d’autres raisons incon-
trolables, ce qui privera ces établissements des avantages que. possederont les
fabriques plus favorisées sous le rapport de la localisation ; alors, par les services
de 'employé dont il est question, ces établissements pourront se tenir au niveau
de ceux qui seront régis par un syndicat. En outre, cet employé, & part les fonc-
tions que, suivant moi, il aurait & remplir comme susdit, et plus au long énumé-
rées dans ma lettre précitée, pourrait aussi voir pour le compte du gouvernement
a ce que les syndicats remplissent les conditions exigées pour obtenir I'octroi en
question et qu'il n'y ait pas de fraude nulle part.

De plus, cet employé spécial pourrait, comme je le dis dans ma lettre du 20
mars, 8tre occcupé pendant I'hiver & renseigner ceux qui ont I'intention de se
livrer & lindustrie laitiére de quelque manidre que ce soit, et aussi 8tre chargé
de faire des conférences sur ce sujet quand il en sera requis. .

Si je prends la liberté de soumettre & votre considération lesidées queje viens
d'énoncer, c'est que Je reconnais que, malgré l'aide déja accordé par le gouverne-
ment & notre industrie laitidre, il y a encore nécessité de lui aider d'avantage, et
pour e parler que de ce que je connais pratiquement, je dirai que l'organisation
présente pour linspection des beurreries et fromageries est loin d'dtre ce qu'elle
devrait 8tre, vl le nombre toujours croissant de nos fabriques. Nous ne sommes
que deux inspecteurs sous e contrdle du gouvernement, et un troisidme sous
celui de la Société d'industrie laitidre ; de* sorte qu'il nous est impossible 4 trois
de faire plus que visiter & la course les fabriques se trouvant dans le territoire
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C'est-& dire qu'il ne nous est pas permis de nous rendre chez quelqu'un qui récla
e nos services tant que nous ne sommes pas rendus chez lui en suivant la ligne
droite, de méme que nous ne ouvons pas revenir sur nos pas pour retourner-
dans une fabrique déja visitée, malgré qu'elle en ait grandement besoin ; et 4 l'ap.
pui de ce que je viens de dire je citerai deux cas arrivés 4 ma connaissance :

L’6té dernier un fabricant de fromage qui, & I'époque oi je suis passé chez
lui, & 1a fin de juillet, avait un trés mauvais fromage qu'il m’a avoué plus tard.
avoir vendu pour 4 centins la livre, quand celui de ses voisins valait 8 centins, et
comme il y avait environ 6000 livres de fromage lors de mon passage la perte
était donc de $240, perte qu'il aurait pu exempter s'il avait en l'avantage d’avoir
quelqu'un pour le renseigner du moment qu'il s'est apergu qu'il y avait défaut ; et
comme preuve, je dirai que malgré le peu de temps que j'avais & ma disposition
pour couseiller ce fabricant, (deux heures environ), ce dernier m'a informé qu'a..
prés ma visite, il avait fait un fromage qu'il avait vendu’le prix régulier accordé
au bon fromage de ses voisins ; l'autre cas est celu1 d’un autre fromager qui lors
de ma visite, navait aucun besoin de mes services et qui, environ un mois plus.
tard, demandait que je retournasse 14, afin de I'aider & vaincre certaines difficultés
de fabrication, cependant Je n'ai pu me rendre A son désir v que je devais suivre
ma route et aller chez d'autres qui, pour une grande partie, n'avaient pas un
besoin immédiat de ma visite. Car Monsieur le ministre, deux conditions expres-
S¢s nous sont imposées par le département de Pagriculture dout nous relevous, la
premiére est de visiter toutes les beurreries et fromageries qui se trouvent dans
le district qui nous est assigné, et la seconde de ne dépenser qu’un certain montant
comme frais de voyage et de pension, lequel montant n’est pas suffisant pour nous
permettre de travailler tout le temps que dure la saison laitiere, & preuve cest que
cetle année, on m'a arrété de travailler un mois plus & bonne heure que j'aurais.
pu le faire, en me disant quil 'y avait plus d’argent desting pour cet objet. Il
est vrai de dire cependant que j'ai visité cette année 55 fabriques de plus que l'an.
dernier, ce qui a nécessité de ma part un surcroit de dépenses.

J'ose espérer, Monsieur le Premier, que les quelques suggestions que jeme
suis permis de faire dans le présent rapport seront favorablement accueillies par le
gouvernement, :

Le tout humblement soumis,

SauvL Core

Inspecteur B. & F.
Saint Flavien, 5 novembre 1890,

qui nous est fixé et que nous devons parcourir sans dévier de la route directe,
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NOURRIBSAGEAU VERT

Par M. A. R. JENNER-FUsT.

. Plusieurs de mes auditeurs ont sans doute remarqué que vers le milieu du
mois de juillet, leur bétail commence A perdre I'embonpoint qu'il avait acquis
pendant les premiers mois de P’été; le lait que donnaient si copieusement les
vaches diminue de jour en jour; les chevaux et les jeunes animaux de toute espéce
ne profitent plus.

. Je ne parle pas & ceux & qui une heureuse fortune a permis de passer leur
vie dans ces agréables séjours que 'on voit en cotoyant les rives du Coaticook,
qui va en serpentant & travers les riches prairies de Compton, ni & ceux qui habi-
tent les fertiles paturages qui s'allongent sur les bords du St-Frangois, ou 'herbe
116 manque que rarement d'un bout de la belle saison 2 l'autre; mais je parle 4
ceux qui, par un malheureux sort, se trouvent forcés d’exploiter des terres qui,
quoique avant leur défrichement elles ne manquassent pas de fertilité, ont été si
complétement, épuisées ou par la mauvaise culture ou par une répétition trop
fréquente des récoltes de grain, que I'herbe des pAturages une fois rasée par le
bétail refuse de repousser Jjusqu'a ce que la saison soit trop avancée pour encou-
rager I'espoir de voir se produire la quantité voulue de viande, de fromage ou de
beurre.

En m’adressant 4 une pareille convention, je suis convaineu qu'il ne sera pas
nécessaire d'insister sur la nécessité de pourvoir au besoin du bétail pendant le
mois de disette dont je viens de parler. Jose dire que neuf-dixidmes des cultiva-
teurs & qui j’ai I’honneur de parler sont accoutumeés de semer au moins un arpent
de bl6 d’inde pour donner & manger & leur bétail, surtout aux vaches & lait; et
je trouve ce procédé sage et prévoyant. Mais comme il me parait que ces usages
soient susceptibles d'une extension grande et profitable, j'ai réuni ici quelques C
observations, ramassées par ci par 14 pendant une assez longue vie, dont la rela-
tionne sera peut-tre pas absolument inutile & mes auditeurs. Je vais parler
donc du mourrissage au verty, et des récoltes destinées & cet usage qui sont adap-
tées au ‘climat et au sol de la province de Québec.

La ‘culture de ces plants n'est ni dispendieuse ni génante, et ello est assuré-
ment trés profitable; c'est-a-dire, si on la poursuit avec intelligence et en suivant
un systéme raisonné.

La culture n'en est pas génante, car la semence une fois confiée 4 la terre
n'exige plus d’attention; 'ouvrage est fini, outre la peine de faucher la récolte ;
pas besoin'de sarcler ni par main ni par cheval. ; ‘

La culture n’en est pas dispendieuse, car le prix de la graine est peu élevé ; et
elle est trés profitable, parce quae elle pourvoit au plus grand besoin de noire
industrie agricols, c. 8. d:, une nourriture bonne, succulente et fortifiante pendant
les mois les plus secs de 'année.
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Les différents plants que je vous conseille de semer pour fournir du nourris-
sage au vert 4 vos animaux sont :

Le seigle ;

La luzerne ;

Le dactyle pelotonné, (orchard grass) avec quelques livres de trafle rouge;

Le mil Hongrois ;

Le sainfoin ;

La vesce ;

Pois, vesce, avoine, mais et navette molés -

Le mais

La navette.

La navette ou le colza, ferait des merveilles et pour vos vaches  lait et pour
¥0s moutons, surtout pour ces derniers.

Le seigle—Chaque cultivateur devrait sémer un petit champ de seigle : j'au-
wais dt dire deux ou trois Dutits champs, car ce grain parcourt si vite le cours de
son progres vers la maturité, que huit, ou au plus dix jours aprés qu'il est propre
4 faucher, les animaux ne veulent plus le manger.

On séme le ségle ordinairement sur un retour de chaume; on donne ou une
vingtaine de pelits voyages de fumier ou 200 ths de sulfate d’amoniaque & 'ar-
pent; on herse jusqu'a ce que la terre soit bien émiettée, et 'on y passe le rouleau
pour achever la besogne.

Je séme toujours le seigle A raison de trois minots et demi I'arpent. Quoi-
que la graine en est bien petite, cette quantité de semence n'est pas de trop, car
plus fort on le séme et plus vite on pourra faucher le seigle, et c'est 13 1a princi-
pale chose quand il s’agit de nourrir vos vaches 4 lait au vert.

Quelquefois il m’est arrivé de semer du ségle 'automne. Dans ce cas, je
vous conseille d’enterrer la semence & trois pouces de profondeur, chose peu diffi-
cilea faire avec un drill-semoir 4 rangs. Quand vous n’en avez Pas un, il vous
faudra l'enterrer 4 la charrue, en tirant de tras petits guérets. Pas besoin de
herser ni de rouler apras que la graine soit semée ; tout Pouvrage nécessaire pour
Pameublement du terrain doit atre fait avant son ensemencement, Au pritemps,
le seigle profitera plus vite aprés un petit coup de herse et le passage du rouleau.

Je suis porté A croire que le remplacement d’un minot de seigle par un minot
de blé dans la semence ne serait pas désavantageux. Quoique le blé ne profite
Pas aussi vite que le seigle, le rendement en serait plus copieux, surtout vers la
fin de la saison, et P'on sait bien que tous les animaux de la ferme préferent le blé
en vert & n'importe quelle autre espéce de grain.

La quantité de semence que Je conseille pourrait bien Daratre trop grande,
mais soyez bien assurés que si vous épargnez la semence en cultivant ou Iherbe
ou le nourrissage au vert, vous n’aurez que trés peu de profit quand I'heure du
fauchage arrivera. Chez nous ¢, &, d., en Angleterre, on sdme toujours quatre
minots de'seigle d’automne par acre impériale, et nous y trouvons toujours non-

‘seulement que la masse récoltée en est plus grosse, mais que la maturité en est
aussi beaucoup plus avancée.
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Au pritemps, le champ de seigle doit 8tre semé & deux reprises, séparées d’un
intervalle de quinze jours. Un arpent de seigle, si le terrain est fertile et bien
arrangé, peut nourrir vingt vaches pendant dix jours, en Y ajoutant du foin et
autre nourriture séche. Il faut absolument laisser faner tout nourrissage au
vert pendant plusieurs heures avant de le faire manger aux vaches, gt, au commen.
cement de la saison, employez-le peu 4 peu, et dans l’aprés-midi%and VoS ani-
maux auront la pense bien remplie.

Quand aux chevaux, quand le printemps arrive ils vous sauront gré d’une
bonne botte de seigle par jour. Aprés avoir Passé un long hiver, sans gotiter nj
carottes ni choux de Siam, les chevaux commencent & se fatiguer d’une nourrity.
re toujours séche, et qu oique les pauvres bates serasent obligées de reprendre
bientdt leur ancien repas de foin, etc., le changement opéré par qnelques bottes
de seigle leur rafraichira le corps.

Luzerne.~ILa Luzerne, ou le tréflle de Bourgogne, n'est pas pour tous les sols,
Quant au froid, il s'en moque pas mal, mais I'eau du soussol le tue, Clest
probablement la plus ancienne de toutes les plantes fourragéres dont on ait connais-
sance, et les trois ou quatre coupes abondantes que la luzerne fournit par saison,
quand le terrain et la culture lui conviennent, doivent engager chaque cultiva.
teur, dont la terre est propice 4 cette plante, & semer deux ou trois arpents de ce
magnifique green-meat, .

8i, par hasard, quelqu’un était tenté de semer de 1a luzerne en rang, comme Jai
vu faire, je le prie d’abandonner cette idée, car la luzerne semée en rangsdevien-
dra en peu de temps si couverte de mauvaises herbes que le cultivateur se trouve-
ra forcé de l'enlever par la charrue; car la sarcler cottera plus que la récolte
n'en vaudra. Mais un moyen existe qui évitera toute nécessité @’employer la
main d'euvre dans la culture de la luzerne, et je ferai mon possible pour vous I'ex-
pliquer nettement.

D'abord, la luzerne réclame un terrain dont le sous-sol soitsec. Les loams
de sablo, de glaise ou de terrau lui conviennent parfaitement, mais la semer sur
des terrains d’argile ou I'eau reste au printemps et 4 I'automne, ce sera gaspiller
son temps et sa semence,

Aprés avoir choisi une Diéce de terre pas trop loin de la grange, nettoyez-la
Parfaitement, sans y laisser un seul morceau de chien-dent. L’automne arrive,
étendez-y une bonne couche de fumier en P'enterrant aussi profondémant que peut
se faire. Pas de danger de la trop enterrer, car les racinesde la luzerne pénétreront
jusqu’a méme quinze pieds dans le sous-sol s'il 1’y pasad'eau. Ce sont de bong
chasseurs que ces racines-1a,

Au pritemps, quand la terre est devenue sdche, semez-y de l'orge, et quand
la herse a bien—mais tras bien—émietté la piéce, semez-y 4 la volée quinze
livres de luzerne par arpent, en I'enterrant par moyen de la herse-a-chaines, ou si
vous n’en avez pas une, vous pouvez vous servir d'une herse-a-branches, La herse
a-branches achéve si bien et d’une manidre si lisse toutes les opérations 4 elle con-

fides, que j'ose conseiller & chaque cultivateur de s'en procurer une. Finalement
Passez-y le rouleau.
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L'orge une fois engrangée, une légere couche de fumier aidera & la jeune
luzerne de résister aux attaques de la gelée: Le printemps suivant il yous faudra
herser la pidce avec une moyenne herse, et cela fait, vous y passerez encore le
rouleau. A l'automne, aprés la derniére coupe, hersez sévérement avec une
herse & dents bien aiguisées, jusqu'a ce que toute mauvaise herbe soit déracinée

et que Ia terre ait I'air d’un jardin bien cultivée. Pas de danger de faire tort a la.
luzerne en la traitant de méme: A cette époque, les racines auront tellement.

Dénétré le sous-sol que la herse la plus pesante ne saura les en arracher,
Une plante qui vous donnera quatre coupes par année mérite d’dtre bien
nourrie ; vous ferez bien alors de lui fournir une bonne fumure tous les ans.

Voild la fagon de cultiver la luzerne toujours suivie par mon maitre en:

agriculture, M. Rigden, un agronome des plus distingués, qui cultivait 700 acres.
a Brighton, Angleterre. Ce monsieur employait tous les jours quatre chevaux et
deux hommes, qui charroyaient du fumier de la ville voisine, et toutes les nuits
trois chevaux et deux hommes qui charroyaient des vidanges expressément pour
la luzerne dont M. Rigden cultivait toujours vingt-cing arpents pour le nourrissa-
ge au vert de ses vaches 4 lait. Cela vous semble un peu incroyable, n'est-ce pas ?
Pourtant c’est bien vrai.

La luzerne doit 8tre fauchée avant que la fleur ne s'épanouisse, et cela dans
les saisons ordinaires aura lieu vers le 25 mai, c. &. d., dans les environs de Mont.
réal. Voici ce que dit M. Stephens, St Lambert : «La premiére coupe de la luzerne
sur ma terre se fait le 25 mai. Elle a maintenant deux pieds et demi de haut,
quoique quatre semaines se sont passées sans pluie. L'an dernier nous la fauchd-~
mes la deuxiéme fois le 21 juin. Elle nous donne quatre coupes par année, et j'ai
Ppu nourrir cing chevaux, deux taureaux, et plusieurs veaux pendant quatre mois
avec le rendement de—arpents,

Malheureusement, M. Stephens oublie de mentionner combien d’arpents il.
cultive en luzerne,

Je n'ai jamais eu occasion de pldtrer la luzerne, mais selon les données de la
science cet engrais doit lui convenir parfaitement. ;

Il ne faut pas semer de la luzerne dans le coin humide d’'un champ entouré
d’arbres, comme a fait un de mes amis qui'aurait d mieux connaitre son métier
de cultivateur : la récolte nen fit que mesquine.

Dagtyle pelotonné et tréfie rouge mélés—Pour suivre la premiére coupe des
luzernes on ne trouvera rien de plus utile que la dactyle pelotonnée, semée 2 rai-
son de, deux minots I'arpent et mélée avec huit s de tréfle rouge. . Le dactyle
pousse toujours en touffes ; voild pourquoi il faut y ajouter du tréfie pour rem-
plir les lacungs laissées par le dactyle. Drailleurs, la quantité d'azote contenue
dans le tréfle remplacera les qualités alimentaires du dactyle, . On doit semer ce
mélange 4 la volée avec de l'orge, au printemps, en I'enterrant par moyen de la.
herse.a-branches aprés le dernier hersage donné & l'orge, et puis y passer le
rouleau, .~ : : R R

Fréfte rouge vivace—Cette espéce do trdfle clest le: plus propre A semer, a.ve{;gge
dactyle. Le nom botanique en est “trifolium prateuse percune,” en anglais “the
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true cow-grass.” En lachetant, il ne faut pas se laisser prendre par une autre
espdce de trdfie rouge, le trifolium medium, dont la graine est & meilleur marché,
mais dont le produit ne vaut presque rien. Les grainetiers prétendent qu'il n’y a
aucune différence entre les deux espéces, mais pour dire vrai, il y en a heaucoup.

En 1889, les MM. Dawes, Lachine, m'ont accordé la permission de semer un
arpent en cow-grass sur leur terre, et ils s'en sont trés bien trouvés. Depuis le 12
juin 1890, selon le ferthier de ces messieurs, ils ont continués & faucher ce tréfle
en vert, et sans ce petit morceau leur laiterie aurait heaucounp souffert. Aujour-
d’hui, 14 octobre, il reste bien du tréfle sur le champ, et je le veillerai au prin-
temps avec beaucoup d’attention, car je crois que c'est la premiére fois que ga se
séme dans la province.

A T'exception de mon mélange & moi, dont je vais parler plus tard, il n’y a
rien qui fera produire plus de lait & vos vaches que le tréfie rouge mélé avec le
dactyle. M. Henry Stewart, agronome distingué aux Etats Unis, a confié a un
de ses amis les faits suivants :

“ Quand au lieu du dactyle et du tréfie j’ai fait manger du mil & mes vaches,
le rendement de beurre s’est baissé de 25 Ibs & 171bs par semaine, et je n'ai jamais
pu remettre mes vaches dans leur premier état de production n'importe combien
de grains j'ajoutai an mil.”

Sainfoin.—Ceux qui habitent les cOtes arides du fleuve peuvent s’exempter de
la peine de labourer trop souvent le champss éloignés de la grange, en y semant
du sainfoin. Une chose remarquable s'attache 4 cette herbe: le sainfoin produira
deux fois autant d’herbages pendant la troisitme saison aprés l’ensemencement
qu'il n’en produit la premiére année. Cultivé sur un terrain propice, le sainfoin
durera probablement jusqu'a sept ou méme dix ans! Sur les cotes du nord de la
France, et sur le cotes opposées de I'Angleterre, dans le mois de mai, on voit de
loin les belles fleurs rouges du sainfoin ; le sous-sol des deux parages est composé
de la craie, et c'est 12 ou cette plante se plait le mieux. Voild pourquoi ceux qui
cultivent le sainfoin par ici, ou la craie n’existe pas, doivent toujours le saupou-
drer avec du platre ; car la craie c'est un carbonate de chaux et le platre en est un
sulfate. :

La graine du sainfoin se vend en deux formes : en balles, et nue ou égrénée.
De cette derniére, 40 Ibs suffiront pour I'ensemensement d’un arpent, mais en balles
il faut en semer 3% minots. Comme c'est un peu difficile d’enterrer la graine en
balles, je conseille de tonjours semer celle qui a été égrénée, et de la couvrir un
peu profondément, vu qu'aprés que la graine est ‘germée, si un temps de séche-
Tresse arrive, celle-ci serait en danger de se dessécher.

Une toute petite piéce que )'ai semde en sainfoin, en 1880, n’a pas trop bien
réussi & cause des pluies et des fréquents changements de temps dans I'hiver sui-
vant. Nonobstant les avaries que les gelées et les dégels leur ont fait subir, les
plantes qui se sont échappées de ces malheurs ont merveilleusement profités au
printemps, et le sainfoin fut prét a faucher dix jours plus 0t que le tréfle rouge
dans le champ voisin. .

Pour en faire du foin, I'on doit faucher le sainfoin quand les fleurs sont & la




T

150

veille de s'épanouir. Pour remplir les lacunes qui se montrent ordinairement A
la premibre saison, c'est bon de wéler avec la semence 5 ou 6 hs de la graine de
iréfle jaune—medirago lupulina.—Tous les deux, le tréfle jaune et le sainfoin,
seronl propres & pousser en méme temps, ce qui n'arrivera pas avec les autres
tréfles m8lés avec le sainfoin. Sil'on attend jusqu’a ce que les fleurs de ces deux
herbes soient épanouies pour en faire du foin, ceci ne sera bon que pour les mou-
tons, car les tiges en deviennent tenaces et dures en peu de temps aprés la floraison,

8i par hasard au printemps de la premidre année apras I’ensemencement le
sainfoin n'a pas l'air trop vigoureux, il ne faut pas en tomber dans le désespoir. Si
le terrain est libre de mauvaises herbes, le sain‘oin reprendra bravement avant
la fin de la belle saison, et lo troisiéme 6t6 arrivé, il aura’occupé toute I'étendue
du champ.

Mil Hongrois.—Voici une autre espdce de nourrissage au vert, et une dont on
peut dire qu'elle n’est pas moins utile que les autres, surtout quand an pense que
Yon peut semer le mil hongrois & n'importe quelle époque partant du 10 mai jus-
qu'au 10 aofit; de 13 vient le profit qu'on y frouve en le semant aprés qu'une
récolte quelconque nous a fait défaut. Je sais bien qu'il m’a rendu plusieurs fois
de grands services, surtout en 1877, ol mes vaches 4 lait auraient crevé'de faim
sans I'aide de cette herbe si expéditive  profiter. Fta peu prés la méme chose
m'est arrivée en 1884, & Sorel, ol il n'y avait ni herbe, rii aucune autre chose pour
les animaux de la ferme, ni argent pour en acheter non plus, quand jai entrepris
le soin de la. ferme modéle attachée & Lincoln College, comme plusieurs de mes
auditeurs sans doute s'en souviennent. La, j'ai semé, le 10 juin, deux arpents en
mil hongrois 4 raison de trois gallons 'arpent, et le 20 aofit j'ai engrangé cingq
tonnes d'excellent foin. Mais il faut faire attention & ce que ce mil soit fauché
bien de bonne heure si 'on attend que le foin ex soit bon.

J'ai semé le mil hongrois le 10 aofit & raison d'un gallon 'arpent avec quatre
livres de la graine de navette, et le 1er octobre mes vaches m’ont fait bien des
remerciements de ma prévoyance, Mais dans ce dernier coup, j'étais bien chan-
ceux, car en 1885, la gelée a détruit le mil le 15 septembre. Quand 4 la chaleur-
le mil hongrois &'y réjouit, mais il a une antipathie mortelle pour le froid.

Pour réussir avec la culture du mil hongrois, tout ce qul est nécessaire c’est.
@émietter 1a terre comme pour les navets. Clest gaspiller de la graine que de la
semer dans un terrain mal préparé. Labourez, grubbez, hersez, roulez, ameublis-
sez le terrain par tous les moyens que vous connaissiez, semez trois gallons de la.
graine 4 la volée, enterrez-la 4 la herse, et passes-y encare une fois le rouleaun. Il
Taut absolument que le terrain soit parfaitement émietté, et si vous ajoutiez une
dose mesquine de fumier, ou deux cent livres de sulfate ’ammoniaque larpent,
vous pouvez compter de récolter dix 4 douze tonnes de nourrissage au vert. Sl
#'agit de faire du foin avec du mil hongrois, an doit le faucher bien en vert, au-
trement les animaux, surtout les chevaux, n'en seront pas contents.

La Vesce.—De la vesce, il y en a deux principales espaces : la vesce du printemps.
dont la graine est grosse; la vesce de 'automne dont la graine est plus petite.
Parmiles célbbres cultivateurs de l'estde I'Angleterre la vesce ne se séme pas inéme
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au printemps, car on trouve que c'est celled qui, quoique le rendement en soit
moins, produit toujours un nourrissage au vert plus succulent, plus fortifiant.

Chez nous, I'on ne séme que rarement la vesce toute seule; on y méle un
tiers de blé, ou d'autre grain. Pour les moutons, & deux minots et demi de
vesce par acre I'on ajoute quatce livres de la graine de navette, et de ce mélange
les brebis et leurs petits tirent pas mal de profit pendant les chaleurs, qui,
quoiqu’on dise ici, ne sont pas rares dans mon ancienne patrie.

Quand la vesce est consommée, le champ est levé & la charrue, le terrainr
est bien pulvérisé, et I'on y séme des navets, amendement de superphosphate, etc.,
Tous les deux, la vesce et les navets, sont donnés & manger aux moutons in situ,
C'est-d-dire ou ils croissent, et l'on ajoute & ce nourrissage au vert quelques
livres de gruau de coton de féveroles ou de pois, & raison d’une livre par mouton
par jour. Clest sur cetle succession de récoltes cultivées exprés pour les moutons
que dépend eutierement le succés de la culture des terres de sable de notre pays.

La vesce doit étre toujours fleurie avant que d’étre fauchée.

Mais le nourrissage au vert que je préfére avant tout autre c’est mon mélange-
amoi:

1 minot de vesce ;

1 “ depois;

1 “ davoine;

3 “ deféverolesen terre forte ;
% de blé-dinde en terre légire ;

3 Ibs de graine de la navette.

Pour cela la terre doit étre bien ameublée el fumée ; pnis semez les grains et
les légumineux ou au grubber ou au, semoir en rangs, si vous en avez un,
hersez le comme il faut, et aprés le dernier coup de herse , semez la graine de
navette & la volée, en achevant par le passage du rouleau.

M. Pierre Guédvremont, qui est probablement présent parmi l'assistance vous
dira comment il a tronvé 'influence de cette espdce de nourrissage au vert sur
ses vaches 4 lait pendant I'6té sec de I'an 1886.

8i vous avez l'intention d'essayer les qualités de cette espdce de nourrissage
au vert,je vous en prie, ne diminuez pas la quantité de semence. Quand
lss pois et la vesce sont en pleine floraison, c'est I'heure de les faucher; pas de
danger alors que la vesce fasse tort aux vaches en leur rendant le corps ldche. La
portion quotidienne de ce green meat, comme ‘de presque toute autre espéce de-
nourrissage au vert, doit étre fauchée de bonne heure le matin et laissée faner sur
le champ jusqu'd midi.

Blé-dinde—On a tant discuté les qualités de cette espdce de fourrage dans les:
conventions antérieures de I'association  laitisre, qu'il n'est pas nécessaire que jor
m'étende sur ce sujet. Mais on me le pardennera si j'ose vous faire observer que
selon ‘moi, et selon I'opinion de M. Tuck, le fermier do MM. Dawes, qui a loujours:
au moins cent cinquante bdtes & cornes 4 surveiller, un arpent en tréfle-rouge et
dactyle 'mélés, fauchés en vert, vous produira autant de lait, et de meilleur

qualité, qu’un arpent et demi de blp-d'inde vers. ' Je ne parle pas ici ‘du blé-d'ini
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de desting au silo, ou les épis; presque murs, sont hachés et, mélés avec les feuilles
et les tiges, mais du mais vert que l'on fauche pour donner aux vaghes dans le
mgjs d’aoht, On peut faucher le tréfle et dactyle trois fois daus le courant
de 14 saison et chague coupe doit. donner au moins six tonnes de nourrissage au
au vert, ou en tout dix-huit tonnes,

Navette ou colza—En 1873, M. Cochrane, Hillhurst, sema 20 acres en navette
et e},nourrissait ses vaches pendant plusieurs semaines. Au commencement de
septembre cette navette avait trois pieds et demi de haut et couvrait la terre de
sort¢ que aucune mauvaise herbe ne sanrait pousser. Les vaches, d'aprés ce que
ce mponsieur m'a conté, s'en sont bien trouvées, mais pour moi je l'aurais donné
auk moutons.

La culture de la navette est assez simple : nettoyez bien la terre 4 l'automne ;
le printemps arrivé, émiettez bien le terrain comme & I'ordinaire pour les récoltes
sarclées, et quand le champ se trouve parfaitement ameublé, étendez-y une légére
fumure, ou comme le fumier n'est pas trop abendant, trois & quatre cent livres
d'os broyés. Si, par hasard, la navette se séme aprés une récolte fumée comme
les patates, le blé-dinde, etc., on peut se dispenser de la peine d’engraisser le
champ destiné 2 la navette.

En Ecosse, la lavette ne se stme que rarement, mais quand on I'y sdme c'est
toujours en rangs. Pour moi, je la stme toujours A la volée, car cela m'exempte
la peine de la sarcler. Sept 2 huit livres & I'arpent seront assez de semence, et
une herse-a-branches, suivi d’'un bon roulage, suffirg pour I'enterrer.

Une bonne récolte de navette, fauchée & razde terre, peut donner dix & douze
tonnes de nourrissage au vert. par arpent. Elle est trés rustique et ss moque d’'un
froid de zéro Farhenheit. A Sorel, en 1884, mes moutons mangeaient de la
navette en pleine air le 7 décembre, et la plante & cette époque étail encore en
pleine vigueur.

La navette, quoique c'est une nourriture fort agréable aux bétes & corne,
parait 8tre particulidrement propre & l'engraissement des moutons. Chez nous
en y ajoutant quelques minots de pois et de gruau, de lin ayec un peu de foin de
tréfle haché, j'ai réussi A faire engraisser quatre-vingts moutons avec huit acres
neuf arpents de la navette.

Etpourquoi ai:je fait sonner si haut les louanges du nourrissage au vert,
dites-vous ? Eh bien ! c'est pour une fort bonne raison; la voici: Les pAturages
de notre province ne produisent pas grand chose aprés que les premidres pousses
en sont rasées du bétail. Quand aux prairies de mil, je suppose que tout le
monde sail bien que l'on ne devrait jamais faire pacager cette herbe, & cause de
lg fagon singulidre dans laquelle elle croft. Les,racines en sont bulbeuses; et les

animaux en le paissant les arrachent et les détrui tout jamais. Voila pour:
quoiy vers I'antomne, les vaches se trouvent restreintes aux pdturages dépourvus
de presque toute espice de nourriture, si non dans des saisons comme celle de
1890, et qu’elles entrent dans leur stabulation d’hiver dans up état peu convena-
ble 4 1es rendre capables de soutenir les privations. qu’elles auront & subir. Pen-
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dant les longs mois du temps rigoureux de notre climat en hiver, la paille, et
peut-8tre quelgnes bottes de mesquin foin feront toute letir nonrriture ; les jeunes
‘taures et les basufs perdent leurs forces, ¢t les vaches ne donnent que peu de
lait. Peut-on s'4tonner que les pauvres bdtes au printemps se frouvent maigres,
faibles et maladives, et que quand elles «vont & Iherbes, elles passent la moitié
-de I'ét6 & regagner les forces et la chair qu'elleslauraient perdues pendant Ihiver ?

Mais j'espdre, méme je crois, que cette fagon d’agir envers nos animaux est
presque disparue. Désormais on les verra se réjouir des provisions succulentes et
illimitées du silo pendant les pénibles mois de Phiver, et leprintemps, aprés qu'ils
auraient rasés les premiéres pousses de Pherbe, 118 se trouverant tout & gogo avec
un abondant nourrissage au vert, que l'on aura soin de semer tous les quinze ou
vingt jours, en partant du 1er de mai jusquau dix d’aofit, de sorte que les derniers
jours d’automne arrivés, ils entreront dans leur logement. d’hiver en bon état, et
suffisamment fortifiés contre les conditions séveres de notre climat pour assurer
4 leur propriétaire les profits que les soins et le travail qu'il a df dépenser en
remplissant le silo, le caveau & légumes et la grange pour leur commodité, lui
donnent le droit d’en attendre.

Finalement permettez-moi de vous dire que, selon moi, les vaches nourries
au vert se trouveront mieux pendant les chaleurs dans une cour bien fournie de
litiére, et douée d'apentis sur les trois cotés que dans une étable close. Vous
me direz, sans doute, que la maitresse vache ne permettra pas aux autres de s'ap-
procher aux auges ni aux créches, Mais il Y a plusieurs biais (dodges) pour ob-
vier & cet inconvénient. Une chose est toute claire : chaque vache pleine a besoin
de s'exercer régulidroment, et quoique Je suis prét A soutenir de toutes mes forces
I'usage de tenir renfermées les vaches 2 lait & partir du moig‘de décembre jus-
qu'aux premiers jours d’avril, pendant 1'6t6 je leur accorderais toute la liberté

~ {possible.

Pour ce qui est du fumier que I'on peut faire: dans une cour en nourrissant
le bétail au vert il n'est pas nécessaire que je vous en parle. Tout ¢a vous con-

naissez aussi bien que moi.

AntHur R. JENNER-FusT.

A

DES DERNIERS PROGRES FAITS DANS LA FABRICATION DU
BEURRE ET DES MOYENS EMPLOYES EN BELGIQUE
POUR EN VULGARISER LE PRODUIT

M. le Président, et Messieurs

Vous me demanderez peut-dtre '¢e qui me vaut aujourd’hui, & moi, arrivé &
peine de quelques mois ay Canada, cet honneur de prendre la parole devant cette
assemblée avec quelque espoir de concourir & l'euvre patriotique qu’a entreprise
et que conduit avec tant de dévouement et de suceds votre importante société.

.y
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Cet honneur et cette heureuse occasion d'assister & votre convention annuelle
Je le dois 4 I'obligeance de votre honorable secrétaire.

A mon premier passage & Québec Monsieur 8ylvestre voulfit bien me remettre
votre septiéme rapport. Aprés sa lecture attentive, je fus convaincu que je ne
pouvais mieux faire que de continuer A puiser 4 si bonne source mes renseigne-
ments sur I'industrie agricole de votre province. Aussi je n’hésitai point & trans-
mettre mon désir & votre direction qui s'empressa de me faire parvenir votre der-
nier rapport avec divers documents. Dans son aimable lettre, Monsieur J. de L.
Taché, tout en m'annongant cet envoi, m'invitait & venir participer 4 vos travaux,

Ma qualité d’étranger et d’ingénieur agricole belge me valait sans-‘doute cette
marque de bienveillance. Je ne pouvais m'y dérober et, assuréde votre indul-
gence je vous apporte le fruit de mes études et I’expérience de vingt années de
pratique. )

J'ai lu dans vos rapports, dans vos journaux, un peu partout que l’exportation
du beurre canadien a sensiblement diminué, dans ¢es ‘derniers temps surtout.

Permettez-moi de vous le dire Messieurs, vous avez cependant tout pour obte- .

nir un produit recherché. Vos vaches canadienne vous donnent un lait abondant
et d'une grande richesse. Vos pAturages sont généralement bons. Vous donnes
une nourriture substantielle et appropriée en hiver, et en 6t un supplément lors-
que I'herbe de vos clos est desséchée par le soleil. Vous avez des beurreries, je
dirai modéles, des inspecteurs trés compétents, de nombreux cercles agricoles.

Malgré cet ensemble de conditions aussi propices & 'obtention du beurre de
chotz, il vous est difficile de lutter, sur les marchés étrangers, contre les produits
du nord de 'Europe.

11 existerait donc, un motif, un vice peut-tre.

11 faut le découvrir; il faut chercher cette cause de dépréciation. Il faut
chercher un remede A cette situation.

L'antique et invétérée routine, qui, sans respecter la distance a pénétré de la
vieille Europe jusque dans vos pays nouveaus, voila 'ennemi & combattre,

Je ne me fais pas illusion, ce n’est point tiche faite, que' de détréner cette
reine du monde entier, mais vous y arriverez eh un assaut de vulgariser partout
les derniéres données de la science alliée & la pratique. Ce n'est pas le tout que
de connaitre les derniers progrés, il faut encore les faire pénétrer parmi les popu-
lations. agricoles. Il faut en obtenir une saine application. Il faut se procurers
I'utilité économique des appareils et des méthodes perfectionnés, leurs avantages
sur les procédés surannés. En un mot il faut que les vieilles habitudes cédent
devant les idées nouvelles.

Tel doit 8tre et tel est votre but, Messieurs, je le sais et je serais heureux si
Je pouvais vous seconder dans cette voie par I'stude rapide que nous allons faire
de la fabrication du beurre depuis I'entrée du lait jusqu'a Pexpédition du prodnit.

lére PARTIE

Essais du lait.—Un principe fondamental admis dans toute industrie bien
conduite est que pour obtenir un bon produit il faut une bonne matisre premibre..
11 est doncnaturel que, notre premisre occapation doit 8tre la vérification du lait.

.
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Dans la ferme, l'essai du lait, lorsqu'il est fait, n’est exécuté généralement
qu'a titre.de renseignements, mais dans les laiteries privées, coopératives ou autres
ce travail est impéricusement nécessaire- A cette fin dans la pratique de tous les
jours, il serait déja & désirer que L'on suivit consciencieusement les instructions
données par votre honorable secrétaire,

Toutefois, dans les grandes exploitations et surtout dans les établissements
industriels les indications données par le lactomeétre et le crémométre ne sont
Pas assez exactes, bien que suffisantes 4 la rigueur.

Actuellement lemploi d’appareils basés sur la force centrifuge, tend & se.
généraliser dans les pays du nord de I'Eurape, et on ne paut trop se féliciter des
Iésultats obtenus. Leur utilité n'est plus discutable lorsqu'on a de grandes quan-
tités de lait A traiter, et surtout lorsque ce lait provient de fermes différentes, ‘

Le docteur Fjord a 616 le premier & présenter ' un contrdleur pratique, qui
porte son nom. Il permet de vérifier rapidement et simultanément plusieurs:
échantillons de lait entier ou plus ou moins écréms.

Cet instrument qui s'adapte aux écrémeuses Burmoister et Wain, consiste en
une piéce centrale portant neuf bras en forme de crochets auxquels on peut fixer
neuf cylindres pouvant loger, chacun deux éprouvettes contenant les échantillons
de lait & examiner, Ces éprouvettes sont de simples cylindres en verre, d’un dia-
métre uniforme. Sous l'influence de la force centrifuge, la séparation du lait et
de la créme s'effectue et au moyen d'une échslle graduée, on mesure le pourcen-
tage en créme. Quarante & cinquante minutes suffisent pour donner avec une
rigoureuse exactitude le rendement de dix-huit échantillons différents. (1)

DeLaval a également imaginé un dispositif s’appliquant & son écrémeuse.
Cet appareil qui s'appelle Laktokrit, est basé sur la chimie et ‘lamécanique ; il
dose rapidement le beurre contenu dans les divers échantillons de lait,

Voila le principe du procédé: En traitant le lait par un excés d’acide et la
chaleur, la-caséine et le phosphate de chaux se dissolvent et le beurre reste seul
en suspension. En soumettant ce liquide & la force centrifuge, les globales bu-
tyreux s'agglomeérent et forment A la partie supérieure du récipient une couche:
huileuse dont on mesure le volume.

T’appareil se compose d’'un disque, présentant douze cavités creusées suivant
le rayon et dans lesquelles on glisse les tubes gradués renfermant les échantillons
de lait & examiner. Ce disque est placé sur un support particulier ou sur celui,
d'un séparateur Laval dont on a momentanément retiré la turbine. En donnant,
une vitesse de six A sept mille tours par minute, au hout de cinq minutes
de rotation, le beurre est obtenu et il ne reste qu'd lire le nombre de divisions
correspondant au beurre séparé.

La manipulation de cet instrument demande un certain tour de main
Cependant la pratique s'en apprend aisément, & preuve qu'aprds deux essais, j'ai.

eu des jeunes filles qui s'acquittaient trés bien seules de la vérification des laits.
regus. =

modéle :—J, pg L, T,

(1) On peut essayer jusqu'a 192 échantillons & Ia fois aves I'écrémenuse Danoise grandy
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Tout récemment I'usage d'un autre contrdleur, le Victoria, moins couteux et
;plus maniable g'est rapidement répandu dans nos laiteries. Le lait'a essayer est
introduit 4 75° environ dans des fioles dont 1a goulot est gradué. Celles-ci sont
iplacées dans des 6tuis montés sur deux tourillons d'une pidce centrale. Le mou-
vement es/donné A la main au moyen d’une simple combinaison d’éngrenages.

Les étuis, comme dans le contréleur Fjord, prennent bientét une position
'horizontale et, aprés un court espace de temps, on peut lire sur les graduations
du goulot des floles la teneur en créme des divers échantillons éprouvés.

Cet appareil, d’'une utilité incontestable et d’une g simplicité, devrait
se-trouver dans toutes les beurreries et les fromageries bien outillées.

Eerémage—Aussitdt aprés la réception du lait et sa vérification faite il faut
procéder & son écrémage.

Je ne vous entretiendrai pas de ce travail, sachant que vous reconnaissez tous
les nombreux avantages des séparatenrs mécaniques.

Toutefois ces appareils ne pourraient pas encore &tre utilisés dans toutes les
fermes, & cause de la quantité, souvent trop faible, de lait 2 traiter et de la force
motrice nécessaire. Dans ces dernidres années le Lavala misdans le commerce
ses petils appareils & main ou aclivés par un manege a cheval. Le prix relative-
ment élevé faisait encore reculer le fermier et leur emploi ne se généralisait
guére. Depuis une année, un constructeur belge, M. Melotte, a présenté un cen-
trifuge d'un modéle nouveaux et d'un prix abordable, cent piastresenviron. Ce
séparateur, qui dégraisse trente a trente-cing gallons par heure, peut &tre ac--
tionné & la main sans fatigue pour Pouvrier ou par un manége ou, dernier perfec-
tionnement de cet automne méme, par un chien de force ordinaire.

réve description de cet appareil, d'une grande originalité, et qui

7 Déns lécrémeuse Melotte, la turbine en acier est suspendue  une simple tige

-et régoit son mouvement, par l'intermédiaire d'un ressort & boudin, d’un systéme

d’engrenages bien combinés. Ce dispositif annihile pour ainsi dire totalement

Lintensité du frottement qui rend le maniement des autres séparateurs A bras

toujours si pénible.

La turbine proprement dite renferme une spirale en fer blanc ce qui force le
lait & subir plus efficacement l'action de la force centrifuge.

Un régulateur, simple et ingénieux, permet, pendant la marche méme de l'ap-
pareil, de régler avec la plus grande exactitude, la quantité de lait admise et d’ob-
tenir par 13 une créme plus ou moins concentrée.

1 me semble inutile de vous rappeler que le lait soumis 4 la force centrifuge
se dégraisse d’autant mieux que sa température se rapproche plus, au moment de
L'opération, du degré de chaleur qu'il possédait au sortir du pis de la vache. Clest

-assez wous dire que le lait qui a 6t6 précédemment refroidi pour mieux résistér a

outes les causes d'altération, doit 8tre préalablement ramenée A la température
«de 85° environ pour obtenir un bon écrémage. Je ne ferai que vous citer pour
aném oire les réchanffeurs Ahlborn et de Laval employés A cette fin. :
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Conservation de la créme et son acidification—La crdme une fois.obtenue, com-
ment doit-elle 8tre conservée et pendant combien de temps ? :

Aujourd’hui on sait que le beurre a d’autant moins d’'arome et de saveur que
la créme dont il provient, est plus nouvelle et.a 646 maintenue 4 une température
plus basse. En d'autres termes que cet ardme et cette saveur sonten raison
directe du degré d’acidification de la créme. .

. Par conséquent si on veut obtenir un produit pour P’exportation, c’est-d-dire
résistant au rancissement, on ne barattera que de la créme fraiche; douce, et
préalablement refroidie si elle a été obtenue par la force centrifuge,  Tandis que
s'il faut un beurre de table et surtout un beurrg sans sel, il est indispensable que
celui-ci soit plus ou moins aromatique et sapide, ce qui nécessitera une créme
plus ou moins acidifiée suivant les circonstances du marché.

* Or ici se posent deux autres questions d’'une grande importance et qui sont
encore loin d'dtre bien clairement résolues: 1o quels sont les effets de Pacidifi-
cation et 20 quel doit en dtre le degré.

Généralement on attribue les principales qualités du beurre 3 la nourriture
des vaches, mais, depuis les nombreux travaux des spécialistes et notamment de |
Fleischmann, on attache P'aréme du beurre bien plus & Pacidification de la créme, f
c'est-d-dire 4 la transformation par la fermentation lactique de certains éléments i
du lait lui-m3me. { |
Les récentes études de M Duclaux sur cette question confirment cette opinion |

|
i
4

i

et expliquent cette régle, que la pratique avait déjd formulée, que pour l'obten-
tion d'un beurre doux, la créme, si elle n’est pas barattée immédiatement, doit étre
conservée 4 la température la plus rapprochée possible de 450, et que dans:le cas
de vente d’'un produit salé et d’un godt plus accentué, la température doit au
moins 8tre de 60° sans jamais dépasser 75° et cependant au moins vingt-quatre
heures avant de procéder au barattage. ( i

Banattage—Cette opération influe considérablement sur la qualité et la quana
tité du produit. Je me m’y arrbterai cependantguére, car je ne erois pouvoir
mieux faire que de vous renvoyer & la brochure de M. Liynch. }

J'appuierai toutefois sur 'importance d’ung glacidre dans la ferme et surtout
dans les beurreries, comme aussi sur. un autre point trop souvent oublié, c’est
qu'en aucun cas 'eau chaude ajoutée a la créme ne doit marquer une température
supérigure 4 1009, . | 1 i

En effet la créme, chawffée trop préeipitamment donne un beurre blane et
d'un gofit inférieur par suite de la présence d’une trop forte guantité de lait battu
emmagasiné entre les globules butyreuses, tras difficile du reste & agglomérer.

On ne doit pas négliger la question de la conduite de la baratte, car elle influe
également sur la qualité et la quantité.. Une trop grande vitesse brule le beurre
46 par suite lui fait perdre de ses qualités essentielles comme la délicatesse dugolit
et la dupée geilg; comservation. ‘Au surplus une rotation trop rapide n’entraine
pas, fout les globules butyreux et lo lait battu renferme trop de matidres grasses
perdues pour le rendemeént. R
i Bn ghnéral le mouvement,imprimé doit_dtre régulier, un peu plus rapide en
hiver et un peu plus lent en 616

T
"
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Evidemment cette vitesse varie suivant les barattes, leur nature, la disposition
des agitateurs et contre-batteurs etc., etc.

En résumé il y'a & considérer dans le choix d'tne baratte ; la construction,
1a solidité, la simplicité du mécanisme, la facilité de laver et de délaiter le beurre,
la facilité de nettoyer et d’aérer Pinstrument, et, seuleraent en dernier lieu, le
prix.

Quant A la capacité, il me semble inutile d'en parler, seulement mieux vaut
trop grand que trop petit, car, dans le cas ou I'on n'a pas assez de créme & traiter
on peut toujours ajouter de l'ean ou du lait doux écrémé, 4 la température conve-
nable évidemment. L’emploi de lait entier se ferait au détriment du rendement,
sans bénéfice sensible pour la qualité.

Parmi les barattes qui tendent le plus & se répandre dans nos pays du noi'd,

il faut surtout mentionner la danoise, que vous connaissez tous et la Victoria. J'ai.

rencontré dans ces régions des variations nombreuses de cette dernidre, qui se
compose d'un simple tonneau tournant sur deux tourillons. Le fond, qui tout
entier sert de couvercle, porte une soupape pour I'échappement du gaz et une
DPlaque de verre qui permet de suivre la marche graduelle du barattage. Ce ne
JDeut 8tre plus simple et cependant c'est avec cet appareil que dans divers essais,
tout récents encore, on a obtenu le beurre le plus fin et le plus délicat,

Délaitage et lavage—On est aujourd’hui @’accord que le barattage doit prendre
fin lors que les globules butyreux sont agglomérés de fagon & former des granu.
les de la grosseur d’une tdte @’épingle et qu’on doit procéder au délaitage aussitot
que possible,

~ Linfluence de cette opération sur la qualité du beurre me force & m'y arréter
un instant, car c'est de ce travail’ surtout que dé;(gndra le degré de conservation
du beurre et la possibilité de l'importer sur les marchés étrangers.

Trois systdmes sont actuellement employés: 10 le délaitage & I'eau, 20 le
délaitage 2 sec, 30 le délaitage mécanique au moayen de la délaiteuse de Pilter ot
Bagquet dont voici une succinte description. .

Cette machine, qui peut marchera bras ou 4 moteur, se compose d’'une colon-
ne creuse en fonte, terminée 4 sa partie supérieure par un renflement dans lequel
se loge une turbine. . Celle ci est formée d'un cylindre en téle perforé de troas et
surmonté d'un anneau en fer, portant un sac en toile dans lequel on introduit 1a
masse butyreuse dds que les globules sont suffisamment soudés et raffermis. Par
une simple combinaison d'engrenages, on donne & la turbine une vitesse de sept
huit cents tours par minute, ce qui est suffisant pour déterminer V'expulsion totale
du lait de beurre de la masse granulée. Il n'y auraplus qu'd malaxer 16gdrement
pour obtenir une agglomération compléte. !

1/Clest ‘donc un délaitage d sec que fait cet appareil, R

Le délaitage & I'eau, a 616 1o premier employé et,. suivant moi, n'est pas prét’
de céder & la seconde méthode. Pourfiaului méme le croit indispensable pour
purger totalement le beurre des matidres 6irangbres qui favorisent son  rancis-
sement. i : : -

i Les ‘beurres fins de Normandie, qui sont classés comme les meilleurs du
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monde, sont lavés & l'eau dans la baratte et cependant ils ne renferment pas
Dlus d’eau que ceux délaités A sec, i

Les grands négociants de Paris, qui se font une spécialité des beurres fins
et agréables au gofit, ne recherchent pas le beurre sec, muis bien le beurre qui
renferme une faible proportion d’eau, pourvu que celle-ci soit hien pure.

L'eau employée, qui sera évidemment fraiche et de bonne qualité, ne dété-
riore ni l'arbme ni le goit du beurre, mais il ne faut pas en abuser et surtout
e pas y chercher un moyen d’augmenter lo poids. Car un excés d’eau dans le
beurre n'est pas sans influence sur sa conservation, Aussi dans les beurres d’ex-
portation doit-on s'attacher 4 obtenir une masse aussi exempte que possible de
toute matidre trangére, sans avoir trop & recourir au malaxage.

Malazage—En effet un pétrissage trop prolongé expose & fatiguer et & échauf-
fer le beurre, tout en lui faisant perdre de sa finesse et de sa couleur.

Je n'ai sur ce sujet qu'a appuyer sur deux points: I'uniformité de la masse
et 1'absence totale du contacte des mains.

Salaison—Le malaxage a aussi pour effet d’obtenir une salaison régulidre,
mais je vous avoue que Je suis partisan de saler le beurre au moyen d'une
Saumure, surtout pour le beurre qui doit 8tre vendu directement 4 la consomma.-
tion. Méme lorsqu'il devrait étre fourni aprés un voyage plus ou moins loug,
Je conseille de donner par ce procédé un léger grain de sel; cela ne nuira pas
A la délicatesse du gott et I'on sera bien plus assuré de la conservation de toute
la masse, :

Caractéres du beurre de choiz—Nous voila Messieurs, arrivés au moment o
notre produit est prataatre expédié, et je vous ai si scuvent parlé de la qualité du
beurre, sans vous en donner les caractéres, que je ne puis aller plus loin sans
vous en résumer au moins les principaux. ;

Les bons beurres ne doivent atre ni mous ni cassants; ils doivent ayoir une
odeur légérement aromatique, une saveur analogue & celle de la noisette fraiche
et 8tre exempts d'impuretés et de lait battu, —

* Quant 4 la saveur et 4 l'ardme qui caractérisent les beurres de choix, faut-il en
altribuer l'origine en partie aux huiles essentielles renfermées dans les fourrages
ou en tolalité aux phénoménes de la fermentation qui se produisent pendant I'aci.
dification? La science n'a Ppas encore 086 se prononcer complétement sur cette
importante question, Cependant, & la suite de ses derniers travaux, M. Duclaux
reconnalt une grande influence  la composition des glycérides 4 acides volatils,

Or ceux-ci se modifient en raison directe de_la dose d'acide contenue dans la
masse ;. ce qui explique:la grande importance de 'acidification de la créme et par
conséquent de la température & laquelle celle-ci_ doit Atre maintenue Jjusqu'au
moment du barattage. / i . ; ; ;

Bans nier totalement Vinfluence de la race_ laitidre et de la nourriture des
races productrices, ce point important ‘de Lacidification, lorsque toutes les autres
conditions de travail ont é1é. strictement, observées, permet de. fabriquer partout
du.bon beurre, soit frais, soit de conservation.. J'appuia et je dis que: «les soing
apportés dans la fabrication du beurre. ot. particulidrement . dans la_conservation

Yow
ny
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de la créme perméttent db faife u Canada du bedfre aussi borl due dans lés pays
du nord de I'Europe », et jajoute méme : «du beurre meillor, car les bo;idit‘ibns»
de sol, do climat, de ‘nourritute, dé race producirice ¥ sont plus avantagefises. »

doit écouler rapidement ga fabrication,au list dé se faire spéculateur,en atfendant.

14 vents ot Iexpédition. En eftet il arrive
aurdit obtenu un prix remunérateur, ne

» Parceque les qualités de conservation

souvent que tel bedrre qui & I'état frais
Patteinidra plus méme 4 1a bonne saison
faisdient défaut, ‘
Qu'on appliquie donc en ceci, comme dans toutes les autres branches de I'in-
dustrie, le grand pringipe de la divisioh du travail,
Le fermier aura & fournir du Beurte de choix, et le marchand qui sera dang
de meilleures conditions, locaux appropriés, glaciéres, variétés dans les golts et

les besoins de 1a clientole ete., Gcoulera plus od moins vite, suivaht les circonstan-
ces du marché,

Les fabricants de beurre vont directement
leurs produits 4 de plis longues distances,

Pour les premiers et mbme les autres, tirle forme régulibre donnés atx mottés
ne sera pas un travail perdu, et un linge bien propre pour les entotirer o du,
Dpapier spécial n'éloigneront certes pas les acheteurs,

Quant aux expéditions par les chars ou autres voies, 1l y a un supplément de.
précaution & prendre, Sans vouloir entrer dans de longs détails & ce sujet, je vous:
dirai qu'il y aura d'abord 4 suivee en toutpoint cette premidre rigle : (Avbir des.
beurres bien fetmes, mémme en ét6, d’une grande conservation, d’une coloration
toujours uniforme et agréable & I'eil, d’'une saveur et d'tin ardmie trés bons mais.
sans exagération.”

81 on utilise des paniers pour 'expédition, ce qhi peiit se fairé potr de cotirtes.
distances, les mottes devront stre renfermées ddrs des linges bibn lessivés, bien
repliés et attachés avec des épingles, le tout placé dans des paniers solides et hien

1 T35 3 s :
au marché voisin ou ils expedient:

fermés.

8i on emplote Ies tinettes of 16 Dots eri grés, il serh indispensable que 14
masse sbit bien tdssée ot bioi Hdmogene; qiie I'air soit complatérhent expuls afin
'6vitet lo tarcissetnent.; 1e conténant deved Btre en bon btat, Vair fermé heriné-.
tiquement et ‘nullbment capable de communiqiier du conteriu ui Mmayviis gottt
on une couleur btranigdre. Les miries précautiotis doivent 8te prises i on
fdit isagé do tonneank ‘ott d¢ caisses 8o bois ou de fe blanc,

Pour 8te certain que la fermbtire sbit bisn HetritBtique, le Sertissage méoani-.
que remplace presgue phrtot aujourd’hui ‘ta soudute dés couvercles, qiif avait
linconvénient de communiquer au beurre une mauvaise odear, "

J¢ suis persuads que 1a dinfittition dans Pexp6rtatioii Gu bevirse canudis )
provient pds'lids'du travi f&sﬁer‘a%,x Opéré & I ferme, (ftie B pbl d'homibigss-
n6it6 dbs enviils of v pou @6 Wolils Y apoitds, * Cottés, doi ‘voibs ‘Tapides; ey
SHilr r6fvigetitits bu tout iﬁph,-mvw,'ﬁzlﬁd{km% Gonfvery
Bles Whisis 165 riwvifey' attiaieit s Méirdiise ‘inifttleics), mats'd¥arit tout, il Gt dé
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rigueur que le beurre, Avant (e iquitser le’ lieu dlexpédition, soit irréprochable, -
sous tous les rapports de la fabrication et de I'emballage. /

Je vous parlais, il y a un instant, de 'action de I'air sur la conservation du
beurre; on a dernidrement {ait. mpage, en France, de Iacide parbonique pour rem-
placer l'air des récipients contenant le beurre; il parait que les essais ont 616
Couronnés d'un bon résultat. Ge procédé tout récent n'a Pas, au moins i ma. con-
naissance, 616 assez longuement expérimenté; la pratique ne tardera cgpendant
Pas & se prononcer sur son efficacité.

En Belgique, comme ailleurs, il a 6t6 préconisé d'autres agents conservateurs,
mais ‘jo ‘vous avouerai qu'aprds ‘de ‘nombreuses expériences, j'en suis toujours
revenu aux soins méticuleux et au vulgaire et antique sel bien raffiné et bien
pulvérisé,

11 'me ‘reste, Messiours, pour terminer la premidre partie de cet entretien, 4
vous dire un seul mot, et ce'mot je voudrais le voir écrit partout, dans la laiterie,
dans la ferme, dans les ‘Gtables, dans les beurreries, partout enfin pour que tou-
Jours le laitier I'ait devant les yeux. Ce mot est simple et bien court :

PROPRETE, SANS LAQUELLE POINT DE BON BEURRE.

C'est 3 cause de cette qualité primordiale, comme aussi par suite de I délica-
tesse du travail, que le laitier est pour ainsi dire inconnu dans nos pays du nord.

La femme ou la jeune fille, qui‘a presque tonjours le sentiment de 1a propreté en
partage, a dans ses attributions le travail du lait, 'homme se contentant d'action-
ner la baratte e, #'il y a liév, de conduire I'6crémetuse.

J'ai eu e regret de ne pas rencontrer au Canada de ces laitibres toujours si
Dproprettes mais sans luxe. Par contre j’ai dt souvent partager l'idée de M. Lynch

wtrop d’harmoniums et de moulins & coudre ».
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LACULTURE SAROCLKE

2

Q{o'ms PAR M. BERAPHIN GUEVREMONT

M le Président, et Messieurs,

Comme cultivateur résidant diinq la Cité de Sorel, notre ferme méme se
trouve dans les limites de la dite cité} je dis notre ferme parce que nous culti-
vons en commun un de mes fréres et moi,

A T'occasion d’une convention aussi instructive sur tout ce qui a rapport &

-Tagriculture, j'ai cra qu'il ne serait pas hors de propos d'entretenir l'assemblée

pendant quelques instants sur notre genre de culture, afin de pouvoir en démon-
trerles avantages et engager les cultivateurs & adepter ce genre de culture que
voici : !

Je viens donc vous parler de la culture sarclée, et, en méme temps, vous

- prouver que c'est une culture payante et profitable; et pour cela afin de faire

disparaitre toutes les objections que I'on pourrait apporter je n’épargnerai pas

~meéme de faire un détail complet de nos affaires.

Ce. n’est pas mon intention de vous entretenir sur la manitre de préparer la
terre, non plus que sur la manidre.de traiter ‘les différentes plantes je crois que
ceci a déja été bien traité, tant dans les conventions antérieures que dans‘les jour-
naux agricoles ; mais c'est encore une fois afin d’engager les cultivateurs a adop-
ter cette culture, et je crois que c'est la le point le plus important, Si Je dis ceci,
C'est parceque j'ai 616 moi-méme un peu incrédule & Padopter; cependant aprés
avoir vu en 1884, sur la ferme de M. Fosbrooke (4 Sorel) qui était dirigée par M,
Arthur Jenner-Fust, plusieurs arpents de terre semés en légumes,tel que bettera-
ves, carottes, choﬁx-siames, navets et patates; et le tout superbe, je me suis dis,
pourquoi ne réussirions-nous pas comme cela? J'en ai fait 'essai et j’ai bien réussi,
ainsi j’ai augmenté ma culture d'année en année,

Finalement, en 1887, nous avons, moi et un de mes fréres, acheté une terre
de trois arpents et demi de largeur sur quarante (arpents) de longueur pour la
Jolie somme de $6000.

Je n'ai pas besoin de vous dire qu'en se trouvant en possession d’une terre
comme celle-14, il nous a fallu nécessairement acheter plusieurs chevaux ainsi
que les instruments aratoires qui sont indispensables pour cette culture,

Ce qui a naturellement augmenté notre dette. Alors nous nous sommes dit:
il fut se mettre & P'euvre, car nous avons loard fardeau sur les épaules et il
nous faut le supporter; cest ce que nous avons fait. Nous nous sommes mis &
I'euvre ; et aujourd’hui, je ne crains pas de dire devant cette'assemblée qui est
dans ma place méme, et en présence de nos créanciers, s'ils sont ici présents, que
neus avons rencontré nos obligations, et nous avons réduit le capital d’au-delade
$500. ’
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Vous me direz peut-8tre que ce n'est pas beaucoup; je l'avouerai volontiers,
Je vous ferai remarquer que cela ne fait que trois récoltes que nous tirons de Ia
terre et que nous avons en mains la

récolte de cette année, qui rious'a donné 1upn
rendement suffisant.—Je ne crois pas qu'il soit nécessaire que je'vous donne ' un
détail complet de notre culture, mais Jinsiste & dire qu'en résumé, le ‘systdme de
la culture sarclée est'un dystéme payant.
Je 'ne crains pas de dire que sans ceo systéme d
certainement pas pu réussir a remplir nos obligatidns,
Voici nos opérations :

Nous avons fait en 1888 de culture. sarclée

e culture, nous n'aurions

"8 arpents' de patates, rendement < 1500  minets
1 % & chouxde siam ¥ 4500 o
e iy carottes, ’ & 350 it
£ .80 betteraves, L 400 i
§$ 4« navets, “ 200 o
. & blé-dinde, . 15 %

18 arpents.

Sur ce méme terrain, nous avons ensemenceé et récolté en 1889, comme suit;

13 arpents en orge rendement 450  minots
2 “ &« hlé, s 113 40 13
8. & b avoine, “ 120 s

18 arpents

Nous avons semé le tout en mil (en 1889), et nous.aw
Jours sur le méme terrain, 4000 bottes de foin ; ef

foin enicore deux ou trois ans, et nous 1o pacagerons enstite un ‘an ou deux et
aprés cela nois recommencerons la méme rotation; et nous changeons de terrain
bour notre culture sarclé et nous suivons 1a méme rotation que sur 16'tableas civ
haat gecrat ' ‘ ; T sl
. Comme vous le savez, les gens donnent asseéz souy. ‘ ;
que cest bien'facile pour un tel, c'ést un homme riche’; d'aultids disent : celui 13
a plusieurs enfants, cela ne lui cofite rien pour la main d'euvre, : g
Pour nous, ni 'ufie’ ni ' Pautre deces raisons ne' peut dire ‘appuyée’; pour la
premidre, Gomme Je T'ai dit ‘plus haut, nous' avois acheté cette'terre sans dommer
une piastre comptant ; pour la seconde c'est que pour moi je'n'af pas de famille’
du toﬁwe mon frare, qui a dix ans plus jeune que''moi, st an commence-
mefit de ‘84 famille dorit'le plus 4gé des enfants n'a que six ans; par conséquerit,
n’éta"m'_que’ deux’pour travailler nous sommes obligés de payer pour"fqutg la main-

ons récolté en 1890, tous
nous allons laisser ce terrain en

ent pour raison contraire,

U T wat pas besoin dé vous dire
il nous‘faut técolter beaucoup, ‘par
douyre, " " Skl
Wit Laissez moi vous dire,

que potir pouvbir rencontrer 108 obligations,
conséquent i1 nous faut payer bien de'la main..

avant de terminer, que c'est bier beat d'dtre favoriss
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de la fortune ainsi que de plusieurs enfants Pour venir en aide; mais, tout en
6lant un avantage de posséder l'un ou l'autre, je puis vous dire que ni:l'un ni
I'sutre n'est indispensable pour réussir ; mais qu’il y aune chose que I'on ne peut
8¢ dipenser d'avoir, c'est la volonté et Je pourrais aussi ajouler la persévérance.
Pour ma part, si vous adoptes cette culture et que vous lui accordez les soins
nécessaires, je puis vous dire d’avance que votre succes estassuré, car je suis bien

eonvaincu que ce qui est Ppossible pour nous lest également pour chaque cultiva
teur. {

Je donne ici ce témoignage, et sans exagération.

J’espére M. le Président que les quelques explications que je viens de donner-
pourront &tre utiles & la digne société de l'Industrie. Laitiére ainsi qu'aux culti-
vateurs; c’est 14 mon désir.

BérarHIN GutvREMONT,
Sorel.

LE PORO ET I’INDUSTRIE LAITIERE
—_—

Par M. Antorng OasAvaNT

M. le Présidedent ez Messieurs,

En 1889, j'étais appelé & vous donner une description d’une porcherie. Jo
vous faisais voir les avantages qu'il 'y a dans les ‘perfectionnements des construc-
tions, de manidre & pouvoir tenir dans toutes les saisons de I'a
dans les meilleures conditions et & tirer plus d'avantages des produits de la laiterie.

A la dernidre assemblée je vous parlais des avantages du choix des races pour
obtenir les plus grands bénéfices des produits de la laiterie utilisés pour 1a nour.
riture du pore.

Aujourd’hui Messieurs, je vais essayer.4 vous démontrer l'avantage qu'il y a
d'utiliser le lait provenant des beurreries ou le petit lait provenant des fromage-
ries pour I'élevage et I'engrais des porcs.

Messieurs, tout le monde sait ou devrait savoir que de tous les aliments que
Pon sert aux bestiaux, le lait est 1a nourtiture la plus complte, 11 importe dong
de savoir en tirer le plus grand avantage en utilisant le lait de 1a beurrerie ou le
petit lait de la fromagerie. Ce dernjer n'offre pas le méme avantage ou la méms

valeurque celuidela beurrerie; cependant ila une certaine valeurpour I'engrais des
porcs; mais pour l'élevage le lait écréme est ce qui convient le mrieux. Le jeune
porc, plus que tout autre animal, a besoin d'une ‘nourriture qui contienne tous
les 6léments nécessaires pour former sa charpente osseuse, les muscles (Ia chair
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la graisse ; Or lo lait est Ialiment qui contient le plus ces divers éléments ot
forme 1a nourriture 1a plus complate. Pour celui qui : ‘
rerie le Secrel est tont trouys, il peut élover des jeunes porcs pendant toute la
saison, parcequ'il a 4 sa disposition un lait qui contient les substances nécessaires,
pour I'leyage et I'engrais et qui offre ainsi tous les avantages pour Pélevenr, Jo
0ai pas besoin d'entrer dans plus de détails; Chacun comprend Ia manidre
d'ufiliser la lait dans I'élevage des porcs. -

Mais, Messieurs, la position de celui quienvoie son lait 4 Ia fromagerie est bien
différente ; elle offre bien moing d’avantages, Cependant avec un mode d’élevage
bien suivi il y a un moyen de rendre ces deux industries bien payantes, clestd-
dire, la fromagerie ot élevage du. porc, le voici : .

Conservez des truses portiéres jusqu'a trois ou quafre ans et choisisses tou-
Jjours les meilleurs sujets pour remplacer celles que vous livrez 4 1a boucherie
Arrangez-vous de manitre 4 ce que vos jeunes porcelets arrivent au commence-
ment de mars pour que le sevrage aitlien du {er au 15 avril, pour pouvoir utiliser
le lait avant 'ouverture des fromageries avec le plus d'avantage et 3 I"ouverture

» Car le vert est une nourriture qui contient plus ou moins selon Les-

Déce, de la chaux, du sucre, de l'azote, de 'albumine et autres substances qui fon
du vert une nourriture économique, tras propre & maintenir le pore dans un bon
état de santé et & faciliter 1e développement et Pengraissement de I'animal. Je
base cet enseignement sur mes propres expériences.

Aussitdt donc qu’il est possible de se procurer du vert, c'est-d-dire du patura-
8e ou des fourrages verts, des sarclages de jardins, des feuilles de choux, du
Jjeune tréfle, de la luzerne, des tiges de blé-d'inde (ou mais) coupé en vert, tel que
nous le donnons au pdturage, donnons-en aux porcs. En utilisant ainsi le vert ot
le lait de la fromagerie on éléve les porcs avec beaucoup d’économie,

Le sevrage de la deuxidme portée devrait avoir lieu du 154 la fin d'octobre,
C'est-d-dire & la fermeture des fromageries. Cette \8aison n'offre pas les a“sntages
du printemps ; nous n'avons pas & notre disposition le vert comme au printemps ;
il faut suivre un autre traitement. Ce traitement de 1a saigon d’automne consiste
& tenir les porcelots dans un endroit chaud pour favoriser la rapidité de leur
croissance, et & les nourrir de patates et de betteraves & sucre ou Jaunes globes
Cuites ensemble. Je considare ces deux espices de betteraves comme étant celles
qui peuvent 8tre employées avec plus de bénéfices dans Palimentation des porcs.
vous voyez que
par ce systdme nous utilisons tout le lait depuis la premidre traite du printemps
Jjusqu'd la dernidre de ’automne. Nous négligeons trop la valeur du lait.

Les produits de Pindustrie laitidre sont au nombre de trois: le beurre, le
fromage et le lait. Le beurre ot le fromage ont leur écoulement sur le marché
anglais. On donne généralement & ces deux produits une importance suffisante ;
on fait des efforts pour augmenter la quantité et améliorer la qualité de ces deux
articles. Mais lo troisidme produit de Iindustrie laitidre, le lait, est négligé. On

)
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n'y donne pas assez d’importance ; on laisse perdre une grande partie de ce produit
faute d’un bon systéme pour l'utiliser.

Et remarquons, Messieurs, que ce produit n'est pas & négliger ; car nous
avons notre marché ici dans la province, puisque nous importons chnque année
des Etats Unis du lard salé et du porc frais pour des sommes considérables.

Pour résumer, Messieurs, en trois mots les conférences que j'ai eu Ihonneur
de donner aux membres de la société d'Indusirie Laititre sur la porcherie en
rapport_avec I'industrie laitiére, je dis qu'il s'agit pour nous: premidrement de
“construite des porcheries convenables ; deuxiément de faire le choix d*une bonne
race; troisismement de faire la culmre des 1égumes en abondances pour les va-
ches laitidres et 'alimentation des porcs, Par ce moyen nous arriverons a fournir
les quantités suffisantes pour le besoins de notre pays. Il y a toujours plus
d’avantages & vendre chez soi qu'a 'étranger.

Voild, Messieurs, ce me semble, un des moyens pratiques que nous devons
prendre pour augmenter les revenus de I'industrie laitiére dans notre province.

Pardon, Messieurs, d’avoir abusé de votre fpatience, et merci de votre bien
veillante atiention.

ANT. CASAVANT,

Epreuv

l Lait donné cha-
aue ionr
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m—m—— =
duit CONOCOURS DES VACUHES. OANAD\FNNES ENREGISTREES
Nous : )
1née :
Les vaches suivantes ont éié entrées pour le concours de 1890 :
leur 1o La «Brune », appartenant & M. Salomon Philibert de St.Justin de Maski-
e en nonge.
it de 20 La « Corne d’Or), appartenant 3 M. Edouard Philibert de St-Justin de
nne Maskinongé.
va- 80 ila Calle», appartenant 3 M. Désiré Philibert de St-Justin de Maski-
rnir nonge. - :
plus La Caille avait déja concourn eu 1889.
Voici le résumé du rapport de I'épreuve des trois concurrentes:
ons 1 2 3
8. La Brun CornE p'Or La Camie
ien Epreuve commengée lesa] 10 juillet 1890 | 10 juillet 1890 | 10 juillet 1890
1 300 1000 ot
& er jour...... . )
| fo- Al 37-00 42-08 38-12
@K 5 " . 35-12 S 38-00
§2 ilge w10 34-04 43-08 37-04
o B8 #h v 38-12 41-04 40-08
=8 Be 8 v, 36-00 40-12 . .. |- 36-04
K] Te A ol 87-04 42-08 39-00
: 258-00 203-04 MM-12
Quantité totale de créme 45 Ihs. 57 bs. 49 Ibs.
Quantité totale du beurre 1bs. oz. 1bs. oz. 1hs. oz.
obtenu 13-11 11-10 10-11
Beurre par 100 1bs de lait 5.30 3.96 3.93
Lbs de lait par livre de. |
beurre S 188s 25.23° 25.43
Les prix accordés .8eront dans I' es' rendements, si les concurrentes,
dont l'examen n'a pas 6té fait sont bien iennes pur-sang et aptesd entrer au:

Livre de Généalogie de la race bovine ienne. T
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RECETTES ET DEPENSES

DE LA SOOIETE, ANNEE 1890.

RECETTES

Subvention' de Ja 80¢i6t6'acc. (1).....:.. $1000.00

Subvention de la fabrique-Ecole (2).. o Memo
Souscriptions des membres............. . 40200
Ventes de rapports......... . 3.90
Diverses recettes..... 297.31

b H70827

DEPENSES

Impressions........ Yorbohssresrirtagonsasin conesnannesessnnnesiniiien  § 55,00
Papeterie, timbres, etc., etc., etc e1Cucseasenss $2.97

Dépenses de voyage de la dn'ectlon... 17.10
Bubventions et dépenses de convemm eesensnnannnsies 1 186.98

Salaires ‘ we 550.00

nges ;de voyage, : enseignement..i.....cuiitessssdionnees 394.75

Primes 48 CONCOUTS: vueeeerssssnnnes sevemssvesssnisnnsesnnsssnns 70,00
Dépensee diverses, €1C., @1C., E1C....errerereres assresnssesane 221.08

. $ 1,527.88
Balance en Caisse ..ceeiiiiiiiisiiiisiiioniinns T T e
.$.1,703.27

RAPPORT DES AUDITEURS

Aprbs examen en détail des comptes ci-dessus et conmtaﬁon das pxboes wsh-

ficatives, nous les déclarons corrects.
SoreL, 25 novembre 1890,

(Signé) Ap. Bruneav,
4 CHarais,

} Auditeurs

) $500 & recevoir encore du dé| ent de I'Agriculture.

%‘ﬁ' (z&OPnyé directemont & M. J. ‘Archambault, par 16 département de I'Agriculture

Archa
Allard
Allard
Asselir
Adam,
Adam,
Allard,
Archar
Arsena
Archai
Aganit
Alexan

Barnar
Bellisle
Brodeu
Bernat,
Blondis
‘Beaubi
Bernat
-Bilodes
Baril, F
Bourqu
Bourbe
Beaudr

-Bourbe

Brunea

Bouche

Berger
Bernier
Beaure
Bergero
Bouche
Bouche
Bouche:
Bouche
Boulan,
Breton,




-Bourbeau, Elie......

_Boucher, Jos "
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LISTH DES MEIM.BRES
ANNEE. 1890.

P

A
Archambault, J. Misa8luss gssreemmecsinnass8t Hyacinthe
Allard, Pierre........ Gl «seesseseBt-Alphonse de Granby,
Allard, Jos. Nap.. Warwick
Asselin, Chs.....c..... wemssransnnnsS0uth Durham
Adam, Delvica..... sossneemnsanenesSt-Valérien
Adam, N.........
Allard, J. L.c.oocern.
Archambault, P, A.O.

naeessenneSt-Martin de Laval
sesessgenssesss L/ ASSOMption

Arsenault, et fréres..... whahsessnsarsennniSOTE]
Archambault, J. B.. +sdisesyriopasers i SOTE]

Aganiére, Joseph....... s esayeeniensss8t-Malo d’Auckland
Alexander, Neil.....ssssssssuesinsis nassensss.dChicoutimi

Barnard, E. A.............o.. sssceivbenserens.. Trois-Rividres

Bellisle, Achille...........is
Brodeur, L. Thimoth&6:i:i.iiuvveisies
Bernatchez, Nu...ocveoe one bbb Montmagny
Blondin, F. X.....ccoeveseriesnnenniisiinnsnnviSt-Manrice
‘Beaubien, Lowis...........iilidiiiiivesoviss. Montréal

Bernatchez, Numa.i..ii sk i Montmagny

toebve.

-Bilodeau, Jean dsriaiidindanie i 8t-Blzéar de Beauce

Baril, Pierre...........otueiiik isbuiidoiinisvBt-Justin
Bourque, Norbert....iiiuvs.iiviwisiivdinyiSherbrooke.Est
Bourbeau, 8 Sl Arthabaska.
Beaudry, Pierre................ ikl i 8t-Jean-Bte . de'Rouville
Whvdinud.oL'Ange. Gardien
ordeddebiilly sinneBorel

v 8t-Damien

Bergeron, Henry.........ciuli WidiidiaBt-Didace. (Maskin) .
Bernier, Alphonse.....:.i\viddilisvivis o Ste-Claire {Dorch)
Beauregard, Joseph wdeilidiessiiBle-Angele . .
Bergeron, Alph.............cueenennibiniiviin s8t-Antoine de Tilly
Boucher, Euclide... wsesnmeennssSt-Damien

Boucher, Pierre.... Bt-Alexis des Monts
Boucher, Louis...... Tremblay

Boucher et Leclerc.... \L'Tslet -
Boulanger,%Oct........... wiiiBte-Agathe de: Lotbinidre.
Breton, Aug.......ocevvuunvesnedtithieliiniiie i N. D, du Sacré Coour.

Bruneau, Dr Ad..........
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Boivaire, Evariate ......
Brassard, Donat........
Boland, George
Bourbonnms, J. A

-St-Zéphirin de Courval
Riviére aux Sables

... Pontchateau

Bélanger, J. J......... ..L'Isle Verte
Bernard, L. P........ «Cap Santé
Blanchette, Geo...... ««Walker's - Cumng
Brousseau, Hertel......... .. Sorel - ..
Beaudry, Rév. M. C. A... ...lﬂprésentaﬁon
Bédard, Lazare..........., sossesenie Bt-Flavien -

Bradette, Jules...........
Boismenu, Nap....,
Bayeur, Dolphis......
Boudreau, Rév M
Bombardier, Hypolyte
Bourbeau, D. O...
Bibeau, Louis .St-Flavien

Benoit George .-Kingsey French Village
TR T e ..Coaticook

Boudreau, Zodl............... o Pointe anx pares
Bernier, Cyp.... s sesnennnnneoL'Anse 3 Gilles
Blanchard, Henry sssssesnsiennBiaJoachim de Shefford
Brodeur Théophlle s St-Hyacinthe .
Brodeur, Ephrem.... seseeesiasny wide i SomerseL ........

Bérubé, Rév. M. A. P.. o .«.Little Cascapédia
Bergeron, Alph...... ssresseennsiBie Croix de Lothinidre
Beauséjour, C..... .........St-Mmhel des. Saints

««.La Malbaie -
..Ste-Thérése
..Bte-Thérose
«ooBast-Angus .
-« Valeourt d'Ely
«ww.Victoriaville' -

Buisson Arséne.... dsnsiioBle-Cécile de Lévrard,.
Bussidre, Ambroise. . swsiessisiBte-Jeanne de . Nenville
Blouin, Jos...... o «s/8i-Jean Ile. d'Orléans,
Boisvert, Alex............. -«.Ste-Elizaheth. .. |

Boisvert, Adélard.....
Blais, Alexandre............

Bouchard, Alexandre......... wessaibmbnantie +/Chicoutimi L
Brassard, Jos, BITh St s

Brauard Jean........... ... svesveessoin Rividre-aux-Sahles

Binet, J. Evangélme... ssreianasnnnnineBt-Eustache.
Boulms, Gédéon Waterloo

(@)
Chicoine, O R St-Mnrc
Chartier, Rév J, B............... ....St-Hyncmthe .
Couture, Dr J. A............. ....Qu,b,l_)m ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Chenevert, Jos...

««.8te-Utsule de Maskinongé

Cloutie
Chares
Cartier
Cadieu:
Coté, (
Cossette
Caron,

Colldge
Cyr, Ch
Chicoin
Collin, .
Chagno:
Corey, I
Chapdel
Coté Sap
Courcha

Champay
Choquet!

Desloges
Daignaul
Dufault,
Duguay J



«w«8t-Hyacinthe _
...Sle—Sophxe d’Hahfax

Coté LOMM G i iniig,
Cloutier, Sauveur.

Chapais, J. C...... ««.8t-Denis en bas
Choquette, REV M................c..oerr.rs. Séminaire de St-Hyacmthe
Caron Georges............... . St-Léon

Carignan, Chs.....uuu.ne.en.nrosssonnss veensSt-Pie

Camiré Olmer +8t-Michel d’Yamaska
Clément, N. E..... «.Bte-Anne de la Pérade
Chlcome Delphis. «Bte-Génevidve

Cardin, Pierre....., +Sorel

Chabot, Georges, «8t-Liboire .

Coté, Wllt‘rid ....... «8aint-Alphonge

Chncoine Arthur..
Caron,J Adélard..
Clermont, Honors...,
Chomiére, Modeste
Coté J. Bte............
Coté, Rév. M. F. P....
Coulombe Ferdmand
Coutnner, Gonz...

.St-Marc
«wwRichardville Még
St-Jean de Matha

. Valcourt d'Ely

3te- Apolhmure
.8t-Valérien, Shefford
«.St-Edounard

Cloutier, David............. -Ham Nord

Charest, Rév. M. F. M, A 1. Mile;End :
Camer, T.C... ispimmes «Kingsey French Village
Cadieux, J. B. E B 8t-Valérien

Coté, Gaspard..............uesssennsrsronsiss 8t-Cyrille

Cossette Ferdinan +.8t Narcisse; Champlain
Caron, Nuau-e ......... 4 «.Ste-Louise de I'Islet
Collége d’Agriculture. ««E'Assomption

Cyr, Chs........... serssassanns «St-David @' Yamaska
Chicoine, J, A.. +:s:8herbrooke

Collin, Jacques.... «wsiy.St-Pierre de Monimagny
Chagnon, F.N. Sorel
Ml T «+.Kings Croft
Chapdelaine Elie, g Somerset
Coté Samuel.................. sressesanecns oves Rimouski
Courchéne, R L 8t-Cuthbert
Champagne, Vital.... . wwseennSA0TE Gmur'de Jésus
Choquette, Cyrille............... ...............Belmx

. ‘D
Desloges F. X.......... e wersLONgUGIl
Daignault, Rév M. J, C.......u........... -Bte Julie

Dufault, Eusébe S T
Duguay J. ... st o4 Bale du Febvrg' -
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Dion, Pos (oo i i St.eThérése
Desautels Arth, E......ouui..n..

Degjardins, Antoine.......

JDion, Emile...............

Dumas Pierre......................

Daoust, Antoine,
uay, Paul..

Dumoulin, Almmdor.
Dufresne, Arthur......
Dorion, Hercule .
Denis Louis
Dussault, Wﬂfnd.
Dalgnault B X
Dépot Euclide......

Dubé J. Bte..
Derome, Jos.........
Denis, Paul

Decelles, Rév. M .
Desfossés, Nap............
Désy, N. Lynn............
Dunbar, Jos...........

Duguay, Philémon..................

Ebacher, Victorwuwee. ...
Emond, Olivier......usus.,.

vovny

..Rougemont.
«.St-Norbert

N D. des Bois
....Dufresne Mills.
.Yamachiche
St-Charles
....Pointe-aux.Trembles
«.«.8tFrs Riv duSud:

«..Bt-Valérien Shef.

««Somerset:
.Angeline :
.St-Basile, Portneuf
Vaudreuil
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