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IA
■ DOUZIÈME RAPPORT ANNUEL

BE LA

SOCIÉTÉ D'INDUSTRIE LAITIÈRE *
DE LA

\
PROVINCE DE QUÉBEC

A ïHonorable Commissaire de l'Agriculture et de la Coloni 

Monsieur le Commissaire,

sation, Québec

I

Le Secrétaire-Trésorier de la Société d’Industrie Laitière

de la province de Québec,

E. CASTEL.St-Hyacinthe, ce 2 janvier 1894< m
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WEBS ET «trams IE El SOCIETE l’IMOOIE ÜIITIÈIE
POUR 1894 f

vSSïSSS^Vice-président : M. S. A. Fisheb, KnowItJT 
Secréta,re-trésorier : II. Emile Castel, SfHyacinthe.

Il
DIRECTEURS : la pror 

trie du 
sous le 
chap. 6

District mIToits
MM. T. C. Cartier. 

Philias Veilleux

Robert Nrss.........
H. S. Foster..........
Bd. A. Barnard .... 
F. Paradis...............

tttiBWROB
Kingsey-Frenoh-Village. 

•St-François-Beauce. 
•Howick.
Knowlton.
L'Ange Gardien, Mtoy. 
Bagotville.
Mount Johnson. 
L’Assomption. 
St-Denis-en-bas.

Gabbih Dumont ......Ste-Hénédiue.
Alexis Chicoine 
Jos. Dbrome ......

Arthabaska.........................
Beuuoe........................._____
Beauharnois..............
Bedford..,........................
Charlevoix..............
Chicoutimi et Saguenay....
Iberville........... ..................
Joliette ................................
Kamouraska......................
Montmagny.......................
Montréal..............................
Québec................................
Richelieu ....................  _
Rimouski................... .
St-Franjois................ .......
St-Hyacinthe .......... .
Terrebonne .........................
Trois-Rivières ....................

I

f M
<J signent 

et chaq 
fonde di

Michel Monat.
I. J. A. Marsan

J. C. Ghapais .

Len
société.

17
v sûr les ] 

minutes 
devant t 
sation, <j 
de telle 
c. 7, s. 1

..St-Marc.

..St-Basile
•La Baie du Febvre. 
•St-Hyacinthe. 
■Viotoriaville. 
•St-Hugues.
-Ste-Thérèse. 
St-Justin.

'
J. L. IiEMIRE.......
J. de L. Taché. ., 
D. O. Boubbeau. 
L, T. Brodeur....
Fbs. Dion.......... .
L’abbé D. Gérin.

I
|
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, l’avis de 

lee fined 
n’excéda

17f
d’admies 
l’ad minis
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LEGISLATION
-■

AUTORISANT LA CRÉATION D’üNS SOCIÉTÉ SOÜS LS NOM DS “ SOCIÉTÉ 

D’iNDÜSTRIÏ LAITIÈRE DE LA PROVINCE DE QUÉBEC."

(S. B. Q. 1749 à 1766 et cédule.)

:
174». Le lieutenant gouverneur en conseil peut autoriser la formation pour 

la province, d'une association, ayant pour but d'encourager l'amélioration de l'indua- ' J 
tne du beurre et du fromage et toutes les choses qui se rattachent à cette industrie 
sous le nom de “Société d’industrie laitière de la province de Québec." 46 Viet. "I 
chap. 66, eec. 1 ’

«

1 -, - ;
composer d an moine cinquante personnes, qui

signent une décoration suivant la formule de la cédule annexée à la présente section 
et chaque membre souscrit et paie une somme annuelle, d’au moins une piastre au 
fonds de la société. r ’

est d’office membre de la

1780. La société doit 86

;

Le commissaire de l’agriculture et de la colonisation 
46 V., o. 66, s.,2, et 60 V,, c. 7, s. 12.

1761. Telle déclaration est faite en double, l'une' devant ’Être écrite et signée 
sur les premières pages d’un livre, qui est tenu par la société pour enregistrer les 

, minutes de ses délibérations pendant la première année de son existence, et l’autre 
devant être immédiatement transmise au commissaire de l’agriculture et de la coloni­
sation qui fait publier, aussitôt que possible après sa réception, avis de la formation 
de telle société, dans la gazette officielle de Québec. 46 V., o. 66, s. 3, et 66 V. 
c. 7, s. 12, 1

société.t

*;i
>

. £ÜggSS
1 administration de ses affaires et propriétés. 46 T., o. 66, s. 6. 8
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7 d?8i0n P,US ” * P'™
des produits laitiers et en ff«Wr=M t P°" “ Production du lait, la fabrication 
la province en divisions rdKionales™^6™^11* 6 *’mduetrie laitière, peut subdiviser
propriétaires de fabriques de kurre et de” f 6SqUe 68 d6B 8yndicata composés des
peuvent être établis. romage et autres établissements laitiers,

trésori 
de cOti 
46 V.,

1'
l'assen 
indiqu 
chacui 
qui m< 
utiles <

passés par la rodé* IVapproûvéTpar t ruWgtuveleuf P8rIe8rèSl6m“t8 

syndicats sont sous la diroction et la surveillance de StT

fonds ro^Trol!rut:Zn7rne;rr. C°nSei! ^ lepour le service d’inspection et d’ense' ‘°n 8816 4 ** moitié dea dépenses encourues ; 

traitement d’inspZZTeum ^2™ VZ*" ie 8yndi<»‘. y compris ,e '
avec tel service, mais ne devant nas torrid 77 * 8Utrea dépen8ee en relation directe 
syndicat aïs ne devant pas excéder deux cent cinquante piastres pour chaque

en conseil ; et tels

I:

•K-'
ice du bui IU d’examinateurs mentionnés en l’article treizièi 

deQué 
respect 
que no 
de nos 
règlejn

1763d.
I .a iiSMsss: rr- et 18 d- ^ ^telssy„dicats,etce "2oléme2r2rè ,8D8 ? 7bli“t8 "*««■** dansI a

gouverneur en conseil.
“1753c. Le salaire l’inspecteur général est payé par la société

mttsszszssr
but d'examiMr ka candidate à Subwijsd’bMmJtMr*!. t-tttlt, -Un. lu

•— ‘ — " - '■ «ni..
1758c.

' ■
passés par la dite société et.

gfc

approuvés par le lieutenant-

une somme »dditi2r2l'lo de COn8eU’d’acc0rd6r à la société

et surveillance des syndicals ainsi uu’au w ,■ Peases nécessaires à la direction 
d’examinateurs ci-dessus mentionné ’’ 8U fonotionn<’““t du buX reau.

déterminées par ses règlements. ’ ,UI P6”™1 8tre prescrites et

A cette assemblée annuelle, elle élit un président, un vice-président et un seorétaire-

& '

'

'

n
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trésorier, et elle fait aussi l'élection d’on directeur pour chacun des districts judiciaires 
de cette province, choisis parmi les membres de la société domiciliés dans tels districts. 
46 T., c. 66, s. 7.

1758. tes officiers et les directeurs de la société rédigent et présentent à 
l’assemblée annuelle, un rapport détaillé de leurs opérations durant l’année expirée, 
indiquant les noms de tous les membres de la société, le montant souscrit et payé par 
chacun d'eux, lea noms des fabriques, des inventions, des améliorations et des produits 
qui méritent d’être signalés au public, et donnent toutes les informations qu'ils croient 
utiles dans l’intérêt de l’industrie laitière. 45 T., è. 66, s. 8.

pte et plus 
fabrication 
subdiviser1 

îposés des 
ts laitiers,

èglements 
lil ; et tels

même le 
encourues 
iompris le 
in directe 
cr chaque CÉDUMj.

MENTIONS** en l’abhole 1750.

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

lés par le 
es et être 
i l’article

ainsi que . 
sés dans 
>prouvés

ù

ciété et NOMS. « cts.X
.

dans le- 
bureau 
tenant-

société
reotion
rureau

[ni ont ' 
ites et

Staire-
46, T., o. 66, eéd
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employe52 VICT., 1889, CHAR 22, QUÉBEC.

AOTB POURVOYANT A LA FORHATION DI BOOIÉTlS AQBI00LI8 IT LAITIÈRI8,
biens en

17
le deux 
société <

(Sanctionné le 21 mari, 1889)
be dé^rète JE8T^’ ?" ** d® l aTis et du eonf»ntement de la Législature de Qué-

17
fixée paj

1. La section suivante est ajoutée après la section treizième, du chapitre sep- 
tième, du titre quatrième des Statute refondus de la province de Québec 17.

doivent
pour leq

y lesquels

SECTION XIT

DES SOOlâlÉS AGRICOLES ET LAITIÈRES

*' l^SSa. Le lieutenant-gopverneur en conseil peut autoriser, dans chaque dis­
trict judiciaire de la province, U formation d’une société ayant pour object le déve­
loppement de l’agriculture, l’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 laitière du district de........

“ IVSSi. La société doit se composer d’au moins vingt cinq personnes, qui 
signent une déclaration conforme à la cédule de cette section.

Chaque membre de la société doit souscrire et payer annuellement une somme 
d une piastre au moins au fonds de la société.

17SSc. Le commissaire de l’agriculture et de la colonisation 
membre de la société.

17S9d. La déclaration doit être faite en double, l’un écrit et signé sur les pre­
mières pages d’un livre à être tenu par la société afin d’y consigner les procès-verbaux 
de ses délibérations, et l’autre doit être immédiatement transmis au commissaire de 
l’agriculture et de la colonisation, qui est tenu de faire publier, aussitôt que 
après l’avoir reçu, un avis de formation de telle société, dans la gasette officielle de 
Québec.

171
aident, u 
officiers

K
171

annuelle|I'
Ce i

souscrit i 
fabrique! 
jugés uti

Un
la provin

2. (
est ex-officio

i

m
■

Noui 
dispositio 
Statuts « 
et nous ni 
secrétaire 
vis-à-vis i 
règlement

A partir de la publication, dans la gaaette officielle de Québec, de l’avis
de formation de la société, cette dernière devient un corps politique et une corpo­
ration, pour les fins de la présente loi, pouvant posséder des immeubles jusqu’à 
outrance d’une valeur n'excédant pas cinq mille piastres.

1755/. I» société a le pouvoir de faire des règlements portant sur le mode 
d’admission des nouveaux membres, l’élection et la nomination de ses officiers et

1756e.

con-

:

lit
fet*-- £•«'''

».

i



\
9

™ployé8' ainsi Sue 8nr l’administration générale de see affaires et la gestion de ses Ü 
biens en vue d arriver à ses fins. 8 1

17B5J la première réunion de la société doit se tenir au chef-lieu du district 1
le deuxième mercredi du mois suivant celui dans lequel l’âvis de formation de la 1
société est publié dans la gazette officielle de Québec.

IVOSA. la société est tenue d’avoir 
fixée par le bureau des directeurs.

■'V-
ITllHS.

Mrs, 1889) 

ure de Qué-
:

assemblée annuelle aux temps et lieuune -
?shapitre sep-

lesquels constituent le bureau des directeurs de la société

s:A"SSj.' ^ directeurs est tenu d’élire, parmi ses membres, un pré­
sident, un yiec-prérident, et de nommer un secrétaire-trésorier ainsi que tels autres 

tiers et employés qu ilj juge nécessaires pour parvenir aux fins de la société

®* Cet acte deviendra en vigueur le jour de sa sanction.

il

;|gnonnes, qui

une somme

1ist ex-officio
v

sur les pre- 
îèe-verbaux 
imissaire de 
[ue possible 
iffioielle de

CÉDÜLB

HINTIONNfil A L'ARTICLE 1766». M
\

Nous, soussignés, convenons delltÉpZIiËË
règlements de cette société;

bc, de l’avis 
une oorpo- 
îsqu’à oon-

ir le mode 
officiers et engageons de plus 4 nous conformer aux règles et

■ ;

ï‘‘,\
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m ir NOMS. $ ots.my 54:
constitue 
être dans

1

541
créée, de 
de Be cho 
aux lois < 
et le mod 
de see pnS s

546
jours apri 
spécial, à 
la compa# 
le but d’él

SECTION III

CONCERNANT LES SOCIÉTÉS ET ÉTABLISSEMENTS DE FABRICATION DI 

BlURRB OU DK FROMAGE,

(S. E. P. de Q., Art. 5477 à 6483.)

§ 1.—De la formation de la eociité.

Les e 
société so

548
d’actions (

OU DES DEUX COMBINÉS.

i
Il. 548

tion des m

548;
commissai 
de la prési 
T., o. 7. s.

■

ES
il

pl “^L^TTne dé",8 q"eIqU° Parti6 qUe 06 90it d0 la Province, cinq personnes ou 
plus, ont signé une déclaration, exprimant qu’elles se sont formées
endroit d i • ° beUrr6’ °U ,,un et ‘^"tre, suivant le cas, dans un certain
dé^é T e déclarm g"t T k” prindpa,e Plaoe d’a®dres, et qu’elles ont 
déposé cette déclaration entre les mains du protonotaire de la cour supérieure du
peuvent °dant J800"5’* “ l mt™tlon de a'établir> c«s personnes, et toutes cedes qui
=ur2ultdtiLTrt’ m6mbreS de 06116 8°<^. kurs héritiers, exécuteurs,
un S administrateurs, successeurs et ayant cause respeotift,forment par là même
f^Vde fmmaqU/ 7e °0rp?ration 8068 le de « société de fabrication de beurre’ 
(ou) fromage (ou lun et l autre, suivant le cas) de, (nom de Vendroit et le 
la manufacture, tel que mentionné dans la déclaration.)”

Un certificat est délivré

fcf E

en société, pourmm
I

Nous|
numéro de convenons 

troisième, < 
de Québec, 

. de beurre 
comté de 
et règlemei

:

vilB

r..-',
'

ij ’• - ,t i. mm..
LSfafJiWMhraa xi-’v "

;
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eta. 8478. La déclaration qui doit être faite, 
constituer en corporation

vertu de la présente section, pour 
société de fabrication de beurre et de fromage, doit 

être dans la forme mentionnée dans la cédule de la présente section. 45 T., c. 65, s. 9.

en
une

§ 2—Des pouvoir» et devoirs généraux de la société.

847». Toute société, ainsi formée, jouit, pour les fins pour lesquelles elle a été 
créée, de tous les pouvoirs inhérents aux corporations ordinaire, et notamment de ceux 
de se choisir parmi ses membres, des officiers, de passer des règlements non contraires 

lois de la province, pour fixer le nombre de ses membres, le montant des actions 
et le mode de les prélever, pour la régie de sa discipline intérieure, pour la conduite 
de ses procédés et l’administration de ses affaires en général. 45 V., c. 15, s. 2.

8480. La première assemblée des actionnaires de la société, a lieu dans les huit, 
jours après le dépôt de la déclaration mentionnée dans l’article 5477, après qu’un avis 
spécial, à cette fin, a été donné aux actionnaires par au moine deux des actionnaires de 
la compagnie, lequel avis doit être signifié au moins deux jours avant l'assemblée, dans 
le but d’élire les officiers et sanctionner les règlements de la société.

Les assemblées générales annuelles suivantes, et les assemblées 
société sont statuées par règlement. 45 T., c. 66, s. 3.

8481. 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 T., c. 15 s. 4.

aux

DM Dl
spéciales de la

8482. Chaque tel livre et les règlements sont constamment ouverts 4 l’inspec­
tion des membres de la société. 45 T., c. 65, s. 5. '

8488. Dans le cours dtf mois de décembre de chaque année, il est transmis au 
commissaire de l’agriculture et de la.colonisation, par chaque société formle en vertu 
de la présente section, un état de ses opérations pour l'année. 45 T., c. 66. s. 7. et 5» 
T., c. 7. s. 12.

personnes ou 
société, pour 
s un certain 
t qu’elles ont 
upérieure du 
as celles qui 
i, exécuteurs, 
par là même, 
en de beurre 
le numéro de

CÉDULE.
*

d’apbès l’abtiols 6478.

Nous soussignés,

convenons de nous former en une société en vertu du paragraphe premier, de la section 
troisième, du chapitre quatrième du titre onzième des statuts refondus de la province 
de Québec, qui sera appelée “ La société de febrioation de beurre (ou) de fromage (ou 

. de beurre et de fromage de la paroisse de 
comté de
et règlements de la société.

b, constatant 
ireau d’enre- 
impagnie, et 
colonisation.

et nous promettons de noua conformer en tout aux statuts

(Signatures.) 46 T., c. 65, oédule.

t,'

m

m
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49 VICT., CHAP. XLII, OTTAWA. ou au fal 
en beuri 
partie di

AOTI A L'EFFET DE PKOBIBER

CERTAINS SUBSTITUTS

6 LA FABRICATION ET VENTE DE 

DD BEURRE. s. :
fromage] 
gérant, d

(Sanctionné le 2 juin.)

Considérant que l’usage de certains substitutsP f
m- fte;

crrrassah
4. -

beurrer» 
fabricant 
qu’elle sa

5. 1
sance, vio 
courra et 

! de paix, « 
que les fri 
passible d 
dantpas i

6. I
une frome 
susdites, s

7. P
des dispos 
primâfaci 
envoyé, v 
fabriqué ei 
lait pur, p 
mètre ou d 
par une pe 
autre preu

8. Di
ou du seco 
telle plaint 
lait altéré, 
séquence il 
ration men 

■ et dans tou 
l’infraction 
de» convicti 
converti en

mis en

F.

I mois au plus et
■R

i 52 VICT,, CAP XLIII, 1889, OTTAWA.
ACTE A L’EFFET DE PR^Sfet LA FRAUDE DANS LA

OU MANUFACTURES DE LAIT
FOURNITURE DU LAIT AUX 

CONDENSÉ. (1)
FROMAGERIES, BEURRERIE8

Bigi (Sanctionné le 2 mai 1889).

- ocizs&xsxz kjrtoment du — et *- <*-<»

ou à un:fromagerie’
de beurre, de fromage ou de lait condensé pour êtjfebriq/é dükUddué" f8bnCtot 
cune manière falsifié, ou du lait dont de la crème a été enlevé!, °U " ^
ment appelé lait écrémé,

1 J';
ou du lait communé-

m

ÉNS

comme mesure de prudence, être instituées en vertu de cetarte. >DS '* f<""'"Unre du lait’ d6vr0nl. Ii ;ii f t- I
itijj;; :

Mvï

k

'U" - '• ■ i-J-,.......

j, r , ,,

mmÊSûSËÊÉtma^
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ou au fabricant de fromage, de beurre ou de lait condensé, du lait pour être fabriqué 
en beurre, en fromage ou en lait condensé, ne retiendra aucune portion de cette 
partie du lait connue sous le nom d '(goûta ou dernier lait.

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

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

5. Toute personne qui, par elle-même ou par toute autre personne à sa connais­
sance, violera quelqu’une des dispositions des précédents articles du présent acte, en­
courra et paiera pour chaquerinfraction, sur conviction devant un juge ou des juges 
de paix, une amende de cinquante piastres au plus et.de cinq piastres au moins, ainsi 
que les frais de la poursuite, et, à défaut du paiement de l’amende et des frais, sera 
passible de l’emprisonnement avec ou sans travaux forcés pendant un terme n’excé­
dant pas six mois, à moins que la dite amende et les frais ne soient plus tôt payés.

'E DS

ont fabriqués et 
l’en interdire la 
e consentement 
mit :

i beurre, fabri- 
i en Canada ou 
ote en quelque 
ts piastres et 4 . 
lois au plus et

■ I
6. La personne pour laquelle du lait est vendu, envoyé, fourni ou apporté à 

une fromagerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, pour quelqu’une des fins 
susdites, sera prima fade responsable de l’infrason aux dispositions du présent acte.DU LAII aux

-si. (1) 7. Pour établir la culpabilité d’une personne accusée devoir violé quelqu’une 
des dispositions des articles un ou deux du présent acte, il suffira, comme preuve 
primâ fade devant servir de base à une conviction, de démontrer que le lait ainsi 
envoyé, vendu, fourni ou apporté 4 une manufacture cotiütoe susdit pour être 
fabriqué en beurre, fromage ou lait condensé, est réellement inférieur en qualité au 
lait pur, pourvu que l'épreuve soit faite au moyen d'un laotomètre ou d’un crémo- 
mètre ou de tout autre instrument propre à faire cette épreuve, et qu’elle soit faite 
par une personne compétente ; toutefois, une conviction pourra être établie 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 
telle plainte ou dénonciation, le lait dont on se sera plaint pourra être désigné comme 
lait altéré, sans qu’il soit nécessaire de spécifier la cause de son altération ; et en con­
séquence ü suffira de faire preuve de l’une des causes ou de l’un des modes d’alté­
ration mentionnés dans les deux articles susdits pour qu’il y ait lieu 4 condamnation ;

• et dans toute plainte, dénonciation ou condamnation sous l'empife du présent acte 
1 infraction pourra être déclarée et sera réputée avoir été commise au sens de l'Acte 
des convictions sommaires, dans l’endroit où le lait dont on se sera plaint devait être 
converti en produit manufacturé, bien que l'altération ait pu en être effectuée ailleure.

ai 1889). 

e la Chambre

rie, beurrerie 
un fabricant 

lué ou en au- 
it communé-

sur une
ï une froma- 
•e ou gérant,

e matière sem- 
suite de cette 

i lait, devront,
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uoju!; Sr;r;riXerm“d en;or,u,du prësent acte- w *

OU juge de la cour des session’s de la mi’ rcult ou de district, ou au président
Obtenue ; et le dit appel sera porté avTd ]J™nd,ction là où 1» conviction a été
«rite ou le dépôt flSduTta, H■’ PPel d°nnd paréorit-1'ob'igati
sera entendu, instruit, jugé et dTcidTTanTltiterv^f F6 °onviotion’ et oet appel

—o- ^nt qu’elles

*£a^risx'rjIs-r*
vendu ou fourni pour quelou’un des oh t ° “J6’ 4 8<*ueUe du lait aura été envoyé, 
dispositions du pou/t * ^e,qu’une L’

SSLî “ * LlTitSltLS ■

dont la i 
dite élec

6. ]

on sous- lieu par 
celui qui

7. ]
rééligiblT-'Ü - 8. ]8 il
directioi

9. 1
10.

valeurs i 
et de cell 
signées 
trésorier 
opératioi 
fiscale de

pergue,

, approbat
11. :

«.remplies 
directeur 

12. :
CONSTITUTION DE LA SOCIÉTÉ

(.Incorporée par S. E. Q., 1749 à 1755 et

d’aviseurD’INDUSTRIE LAITIÈRE.H

cédule.)
Ii'iif

liljîa
1. L1. La société prend le nom de Société d’industrie Laitière de la Province de blées du 1 

trésorier, 
les aseeml

Wg: Québec.

2. Le but de la société est d’encoura 
et du fromage et de toutes choses qui ger l'amélioration de l’industrie du beurre 

rattachent à cette industrie 
3. Pour être membre de la société U suffit de payer 

d au moins une piastre ($1.00).

se 2. Si 
convoque: 
fera comi

3. Le 
ou le vice

4 . Le 
tion des ci

5. L’i 
bureau de

rs une contribution annuelle

- -Sr-Ï.XtlSLSlT»-r-T' ™ 5-w»
■i~...» u. r,

5. L’élection des officiers et directeurs se fera à l’assemblée

R
Ho

m

générale annuelle

I.1m
:
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t acte, excepté à 
ou au prSfident 
conviction a été 
'obligation sous- 
ion, et cet appel 
iu jonr et &len- 
tront la date de 
te jouçs l'époque 
pour lesquels il 
i des convictions

dont la date sera fixée par le bureau de direction ; et, pour avoir droit de voter à la 
dite élection, U faudra avoir payé sa contribution pour l’année courante.

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

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

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

9. Le président sera membre ex-officio de tous les comités du bureau de direction.
10. Le'secrétaire-trésorier

direction.

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

IL Les vacances qui surviendront parmi les officiers ou les directeurs seront 
«.remplies temporairement par le bureau dg 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.

que le mari oti 
contrainte.

ie fois 
a propriétaire/ 
ira été envoyé, 
luelqu’une des 
buée eqtreles 
actifs dans sa

perçue,

un état de ses comptes pour

1ÈRE.

RÈGLEMENTS DE LA SOCIÉTÉ D’INDUS’ [E LAITIÈRE.

1. Les assemblées annuelles ou générales de la sociétéfde même que les assem­
blées du bureau de direction seront convoquées, par avis écrit donné par le secrétaire- 
trésorier, à chacun des membres de la société ou du bureau de direction”; l'avis pour 
les assemblées de la société, devra être donné au moine un mois d’avanoe.

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

Province de

ie du beurre

ion annuelle se

3. Le quorum du bureau de direction 
ou le vice-président.

oe-président, 
corporation, 
) bureau de 
île annuelle

de trois membres à part le présidentsera

4. Le bureau de direction pourra nommer parmi ses membres un comité d’audi­
tion des comptes et tous comités qu'il jugera nécessaires.
bureau dè°di^3tiOT0UT ^ a88emMéee 8énéra,ea et spéciales sera déterminé par le

de annuelle

0 I
\

m ' :
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6. Aucune question ne devra être 
écrite et déposée devant le

— „„„„„ *

secrétaire-tJZT P°Ur di6CU8Si°n 4 moi™ ne soit
des ins] 
beurre<

4.
/ la charg 

oe b urea
At tSYNDICAT DE FROMAGERIES

ET DE BEURRBRIES. moitié d 
dans le t 
dépenses 
cçnt cin< 

Atb 
octrois o 
saires à ] 
nement < 

La ( 
• nement c 
d’examin

Règlements adoptés PAR LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE 
LE LIEUTENANT-GOUVERNEUR

laitière ET APPROUVÉS PAR 
en conseil.

No 76. Sur l’approbation de certains
règlements de la Société d'industrietière,— Lai-

de la Société d’industrie laitière de la P 
mémoire susdit, soient approuvés.

et de la Colonisation, dans un mé- 
(1891), recommande que les règlements

rovmcede Québec, dont copie est annexée au

Certifié.
(Signé) GUSTAVE GRENIER,

Greffier du Conseil Exécutif.
La p 
a. S 

No de la <RÈGLEMENTS D* LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE.

i. * - <«*>...
divisions régionales où les p»™ de ZT ° “ ™ 8Ut°ri* 1 «réer des 
établissements laitiers peuvent L constituer ren6!: d<> fromi,S6nes «t autres 
diffusion plus prompte eTpIus“ vue d’°bt»=ir 

production du lait, la fabrication d« produits 8“im p0ur la
de l’industrie laitière : P ltlera ot> en général, l'avancement

1....
2....
3....
4....
6....une
6....

' T....
8....Attendu que la dite société a été chargée par la même loi : 

syndicatofabllr règ‘ement9’ P°urréPr formation
9.....

10...et le fonctionnement de ces
11r h2. De rédiger et de surveiller les syndicats ;

3. D’établir des règlements pour définir les devoirs
12.

13.
de l’inspecteur général et 14. ...

16.
«

■
■

w
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a qu’elle ne soit
des inspecteurs qui auront à surveiller la production du lait et la fabrication du 
beurre et du fromage dans les établissements syndiqués-,

4. De nommer un bureau d’examinateurs dans le but d’examinerfles candidats à 
£ £3 d ‘“P^urs.et d’établir les réglementa qui régiront le fonctionnement de

Attendu de plus qu’il est accordé à chaque syndicat une subvention égale à la 
moitié des dépenses encoui-ues pour le service d’inspection et d’enseignement organisé 
dans le syndmat, y compris le traitement de l’inspecteur, ses frais de voyage et autres 
dépenses en relation direct., avec tel service, mais ne devant pas dépasser ,1260) deux 
cent cinquante piastres pour chaque syndicat ;

Attendu qu’il a été de plus accordé à la société, outre sa subvention et autres 
octrois ordmaires, une somme de ($1,000) mille piastres, pour les dépenses néces- 

t S* d‘reCtion et surveillance des syndicats, ainsi qu’au maintien et au fonction­
nement du bureau d’examinateurs ci-dessus mentionné

La dite société établit

tu montant de

18.

PROUVAS PAR

du 23 janvier
». H
idustrie Lai-

comme
dans un mé- 
8 règlements 
t annexée au

urs :

I
i

; DIVISION DX LA PROVINCE.

Exécutif.
La province seraldivisée comme suit, pour les fins de la nouvelle organisation 

, a Syndicats de fromageries ou de fromageries et de beurreries :

No de la division. 1Comtés compris dans lia division,

......Gaspd, Bonaventure, Matane, Rimouski et Témisoouata.

......KamourSska, L’ Islet, Montmaguy et Bellechasse.

......Dorchester, Lévis et Beauoe.

.....Lotbinière, Mégantio et Arthabaska.

......Nioolet et Yamaska,
... Drummond, Richmond et Wolfe.
....Sherbrooke, Stanstead et Compton.
....St-Hyacinthe, Bagot et Richelieu.
... Rouville, Iberville et St-Jean.
....Sheflbrd, Brome et Missisquoi.
....Verchères, Chambly, Laprairie et NapierviUe. 
....Beauharnois et Châteauguay.
....Huntingdon.

Saguenay, Lac St-Jean, Chicoutimi et Charlevoix. 
....Portneuf, Québec et 'Montmorency.

1.
de Québec, 
i créer des 
et autres 

btenir une 
re pour la 
vancement

a.
3.
4.
6.

6.

' 7.
8.
9.

10..... i.ent de ces
11
12.

13.
général et 14.

16.
»

2
*

g
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No de la division. Comtés compris dans la division.—Suite.
•Trois-Rivières, Champlain, St-Maurice et Maskinongé 
■Montcalm, Joliette, Berthier et l’Assomption

•V audreuil et Soulanges. 
h. Syndicat de beurreries.

16.
17.
18.
19.
20.

Svn,r T 7e délimitat,on de territoire serait un empêchement à la (formation de
vfnœ Th U bearrer!e8’ 4 cauee du Petit nombre de ces établissements "dans la pro 
«ce, liberté pourra leur être accordée par la société de s'organiser suivant les rèvle- 

mente ci-après ; et les comtés réunis dans lesquels un syndicat aura été formé 7 
tueront une division territoriale pour toutes les Uns dJpZ"meZ

II

DIRECTION ET SURVEILLANCE DES SYNDICATS.

1. La société dirigera le fonctionnement des syndicats •
a. Au moyen d’un bulletin semi-hebdomadaire ou mensuel ™hlié „ j . ,

“Z. de fatTiefl‘i™ et dont k numéro p™pp..tu. „„ mttwhl!l ^ “(i“

«niSïc;:“roi“ —- —*—» s«~.
b. Au moyen de la fabrique-école de la société dont le travail 

la nouvelle organisation.
2. La société exercera la surveillance des syndicats •
a. Au moyen de l’inspecteur général et des inspecteurs de syndicats dont i». 

devoirs et fonctions sont définis plus loin ; yndicats, dont les
o„ nri vfU de 666 0fficieie ord*naires pour toutes les communications
ou privées qu elle aura à faire aux représentants des syndicats ou 
des fabriques syndiquées.

3. La société n’entend avoir aucun contrôle sur la régie intérieure et le» 
rèTmTnt“ 7iere d68 6yndicate ; U 8ufflra q«e ceux-ci se conforment aux présent 
de larZf™ COn8ldéré8 C°mme ayant a0cePW la direction et la surveillance

se fera en vue de

publiques 
aux représentants

4 La direction et la surveillance de la société s’exerceront 
spécialement dans les établissements syndiqués :

a. Une attention constante à l'épreuve du lait des

en vue d’assuror

patrons afin d’obtenir d’eux

, ;;—

1
L

du lait 
altéré ;

b.
propret

c.
d.

du rapp

1. 1
d’autres 

! de trente 
meilleure 
laitiers ; 
mesures 
l’avancer 
fabriquée 
proportk 
inspecteu 
que sa fai 
pecteur e 
énumérée

2. A
saison de

3. L< 
les représ- 
société foi 
secrétaire

4. Il 
soit exclue

5. S’i 
dont les r< 
celles d’un 
existant.

6. Toi 
sa division

1. Toi 
au syndics

8. Poi

-

a
, , 
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“ de 18 meil'6Ure qUa,ité POB8*b*ei non-écrémé, non-additionné d’eau ni autrement

propreté7”6 att6nti0n 8Crapuleuae 4 la tonue «^rale dee fabriques et aux soins de 

c. La bonne qualité et l’uniformité des produits fabriqués'■
du ret„ür/°mPt/biliM "”if?rme et 8u®8ante P°ur assurerlWitudeetl’intégrité
du rapport des opérations de 1 année que chaque fabrique devra fournir A la société

mgé.

teux-Montagnee.

%la formation de 
te ‘dans la pro­
uvant les rêgle- 
é formé consti- 
imente.

III

ORGANISATION ET FONCTIONNEMENT DES SYNDICATS. '

mesures propos à protéger les intérêts des patrons et des propriétaires s relmnH 
1 avancement général de l’industrie laitière ; les propriétairesoules représentants des 
fabriques syndiquées s’engageront pour cette fin A supporter en commun dans 
proportion laissée A leur discrétion, les frais de l’engagement d’urt’ ou dé plusieurs
2ï27ZeTnmT: qUi 6,,rveilleront la Production et la fourniture du Lit ainsi 
q sa fabrication en beurre ou en fromage dans les établissement syndiqués L'ins-

é^LérééTî T i0n de la 80ciélé d’industrie laitière dans les conditionsénumérées plus loin et se conformera aux présents règlements
saison de L^febrioation™”'6 ^ " f°rm6r°nt dè8 k «—cernent de la

3. Le syndicat s'organisera par la signature en double par les propriétaires „„ 
■ les représentants des fabriques qui désirent se syndiquer, d’une déclaration dont i

eisLnt “ T°,8Ule P°Ur f°rmer un 8yndioat &ire party, d’un syndicat

6. Toute fabrique aura le droit de demander 
sa division.

’lié pendant la 
t publié et dis- 
intéressé A l’in- 
one et conseils 
lecteurs et aux 
qui suivra la 

ente généraux

une

éra en vue de

icats, dont les

ions publiques 
représentants

iSrieure et les 
taux présenta 
a surveillance

admission dans le syndicat de

1 Tout syndicat aura le droit d’empêcher une fabrique de sa division de se ioind™ 
au syndicat dune division voisine, sauf dans le cas pré J par l'article smvt?

8. Pour des raisons spéciales, la société pourra permettre A certaines fabriques

son

nie d'assurer

obtenir d’eux

$■
.
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9. Les
pourvu que cette 

un syndicat dans la première division.

vioe-présiden?ef“ tate tréZeT ^ ^ T n°mmeront “ P^t, un 
l'adresse sera donnée à la ^ ^ °fflcier8 du ^ioat et dont
pa.l’entreBÜsedu^.i^LÏ^

10La syndicat rendra un compte exact et certifié 
1 la ””#e la saison, du traitement payé à 
autiw dépenses en relation directe

1.
desfabi 
qu'il do

2.par son secrétaire trésorier, 
son inspecteur, de ses frais de voyage et des

chemin de fer ou bateaux (Vais ,i„ a™° *e 8erviee ^ inspection, (frais de voitures,

réel des seules dépenses oui vien ? ™-dépassera, en aucun cas, la moitié du,chiffre 
-'«cède pas de^„58~l%“^ P*"™ que cette moiUé 

qu’à la fin de la saison au ,P (,28°) ’ et ,e paiement n’en sera effectué
coataae il est dit i l’article précédent ^ raPP°rt *** 4 k BOci(té Par le syndicat,

eïl le ju 
syndica 
pendant 
de fabri

achats

3. j

les inspe 
alternat; 
leur obs< 
qu’ils su 
visiter d

soJrLt 4TSTi»LtlZrnta^de chaw f:ibri*™ p--« .
syndicat est formé, afin que les fabricant ™ °1 a880(!,atlon laitière du district où le 
travail de la société de toiT ?" dlr6Ctours 86 tiennen‘ au courant du 
certifié des opérations de leur fabriano”6 ' f *? "oi<M un raPP°rt complet et

—• •• su zx,s; - -

4. Iune école qui
5. I 

le jour te 
sur la tel 
i la sodé 
ce qui pe 
jour le joi

6. L
blisaemen

IV

ni l ’inspecteur oénïeal

1. L’inspecteur général et les inspecteurs de syndicats 
lieutenant-gouverneur en conseil mais a. 7
préalable subi devant le bureau d’examinateurs deT nommé ean9 aTOir au

établir ses aptitudes. L’inspecteur général sera navé 7 eXam6n 6afflmnt Poar inspecteurs par les syndicats. pay< Par la sooiété et les autres

éviteront avec soin de s’interposer soit entr f u- 6t * oomPtabilité, ces offlders 
acheteurs, soit entre patronsTPmn“ 2 ^ TOi8ine9- wit entre vendeurs et

1T DIS mSPIOTBÜBS ni SYNDICATS.
veaux pr< 

7. A 
travaux e 
parties, l’i 
sur le trai

sont nommés par le

1. Le 
les affaires 
sont sous :

2. Po
de la socié 

-de llnspeo
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arvu que cette 
division. 

i président, un 
rndioat et dont 
ngeront toutes

49§ DI l'inspecteur général.

<iu’il donnera avec l'approbation de la eociété eeront LpZ^J ‘“Motion*

.■*. ”r™, p”a*'“ '* “t-

sr,TOrr=r“:3r"“”f“"«de fabrication 4 recommander. ” deTO,ra et d“ Procédés

taire trésorier, 
e voyage et des 
ie de voitures, 
ipeterie, achats

“ 6 boaae tenoe générale des fabriques

jïzssssslz:=r.~:*-.‘.îsrrsrrrrzrr.;-^™^
6- L’inspecteur général tiendra en double un carnet 

le jour toutes les observations qu’il fera sur 
sur la tenue générale de ses fabriq 
i la société à tem

ement pour le 
oitié déchiffre 
e cette moitié
» sera effectué 
ar le syndicat, qu'ils surveillent, 

visiter des fabri
I

paieront une 
i district où le 
au courant du 
rt complet et 
ioptée par la

M

spécial où il notera au jour 
le travail de chacun des inspecteurs et

,=:x;:EEEEEF=jour le jour, compte de ses dépenses de voyages et autres dé£Z “

veaux procédés qui seront acquis à la pratique courte des f^ql n0“'

JL J£££ Z2 'l’LThZLtr prtrera UQ r« ^ * -
surl^tre'01^ *'on^®nan*ce 9Bi nst d'intérêt pubh^'raufo'e' °* ^ *“ ^

6 trava,I de chacun des inspecteurs.

§ 2. DIS inspecteurs

ues
înt.

ce

lTS.

mmés par le 
ians avoir au 
suffisant pour 
et les autres

:contenant des notes privées

.
ignementdes 
a fabrication 
ces officiers 

s vendeurs et 
quelles leurs 
doivent être 
x officiers et 
:rs fonctions.

B* SYNDICATS.

pour toutes 
des dépenses, etc.,) ils

m
i
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P^pare“caDtde nn8PeCtear’ ^ ^ d6 T°yage 6t 868 autr68 «t

4. L’inspecteur est tenu d’assiter à toutes les réunions convoquées par l’ins­
pecteur général. ' i y tu*

II
taire, d 
persomjri

14.
pour la 
son inst 
par lett 
raise vc 
mauvaii 
conseils

5. Après la réuniongr | convoquée par l’inspecteur général, avant l’ouverturé de la 
sanwn, inspecteur de syndicat réunira ses fabricants dans une des fabriques qui s’ou- . 
™™al 168 premières- et a leur répétera tous les conseils reçus de l’inspecteur

6. Pour se renseigner au plus tot iur les capacités de ses fabricants, l’inspecteur 
ter» une visite aussi rapide que possible de tous les établissements dont U a la sur­
veillance ; cette tournée faite, il donnera d’abord ses soins aux fabricants les plus

jugés plus rtTj0Urn<e ave° chacan d eux ; il visitera ensuite ceux qu’il

F*Fi
1 15.E I non-seul 

une inftr 
compéte

aura

. 7. AprèS8'étre ainai bien miaau «oirant de la situation, et avoir proportionnel­
lement aidé chacun, de ses conseils et avis, l’inspecteur organisera ses visites de manière 
à se créer une route régulière de fabrique à fabrique.

8 Après le premier juin ou vers cette époque, l’inspecteur divisera son travail 
de telle sorte qu entre deux visites faites 4 la même fabrique il ne s’écoule pas un plus 
grand nombre de jours quïl n’y a de fabriques dans le syndicat.

A moins que les distances, les communications ou d’autres circonstances ne le 
ui permettent pas, 1 inspecteur sera chaque matin dans une fabrique pour y recevoir
!*“!. av.ec ® febnoantet en faire l’épreuve pour tous les patrons ; il notera le 

résultat de chaque épreuve sur un carnet spécial qui sera conservé et remis à la 
société à la fin de la saison ; l’inspecteur aura toujours avec lui dans ses voyages de 
bons instruments d épreuve que le syndicat lui fournira.

10. L’épreuve du lait, sa livraison en bon état, la fabrication, la tenue générale 
des fabriques, la comptabilité recevront l’attention constante de l’inspecteur, afin que 
rien, dans ces opérations de chaque fabrique, ne soit négligé ou ne reste en arrière

)n. L’inspecteur recevra de la société un carnet spécial où entreront les observa­
tions faites au cours de son inspection ; il en adressera un résumé chaque semaine à 
1 inspecteur général ou à tout autre officier qui lui sera désigné par la société. Ce 
cahier sera remis à la société A la fin de la saison. i

:

I fs *r,sii 1.1
nommé j 
vers ce t

2. C 
subir pai 
tudee ; il 
renomma

3. A 
certificat 
bien, hier 
vaudraq 
soit sur t 
réservées.

4. L 
culture et 
spécialeui 
degré de i

6. la 
• direction - 

aux règle; 
ses fonclù

6. Si

9.

E

.

|:
L inspecteur notera au jour le jour, toutes ses dépenses de voyage : il en 

donnera le détail chaque semaine au secrétaire-trésorier du syndicat; il ajoutera la 
liste des fabriques visitées et il indiquera la route probable qu’ü suivra la semaine 
suivante, afin que le secrétaire-trésorier puisse communiquer avec lui au besoin.

13. Sous peine de renvoi immédiat, l’inspecteur ne communiquera 4 personne 

s. ce n est 4 inspecteur général ou au secrétaire de la société, ses observations sur les 
fabriques et le travail des employés ; il pourra cependant, sur demande du proprié-

12.

..a i mi
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ss dépenses sont itnire, dn fabricant ou du président dee directeurs d’ 
personnes la teneur des notes qui concernent leur fabrique

sou mstaUatron, Inspecteur s’adressera d'abord privément à la personne en défont, 
par lettre ou autrement; ce n’est qu’après avoir constaté négligence grave ou man- 
va,se volonté évrdente que l'inspecteur préviendra celui ou ceuxqui onTà souffrir du 
mauva.s état de choses constaté. Dans les cas très-graves, l’inspecteur s’aidera des 
conseils de 1 inspecteur général ou des officiers de la société.

15. L'inspecteur doit se pénétrer d. l’importance de la discrétion la plus parfoite 
non-seulement pour les cas qui précèdent, mais dans tous les détails de ses devoirs |

gir 4 Ce, L règle P0"” 6tre P™1» par le retrait du certificat de 
compétence accordé par le bureau des examinateurs.
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DU BUREAU D’EXAMINATEURS.

_ x . , , , composera de trois membres et d’un secrétaire
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ses voyages de _

«„hir2,.„Ce|bUreaU ét!b'™ etPublierl immédiatement, le programme des examens 

certificats^ 8Ubir0ntUn 6Xamen 8uffl“nt- 188 examinatoure déüvreront 1.
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6. Si le nombre des aspirants n’était pas suffisant pour justifier la tenue d’examen.
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4.

comme i 
boite ou 
ce beurr

i

56 VICTORIA, CHAP. 37. OTTAWA.
2. IACTE A L’EFFET DE PRÉVENIR 

FROMAGE, ET DE POÜRVOIR A LA
LA FABRICATION ET LA VENTE D’IMITATION DI 

MARQUE DES PRODUITS DE LA LAITERIE,

[Sanctionné le 1er avril 1893.]

g A Majesté, par et avec l’aviè et le consentement du Sénat et de la Chambre des 
Communes du Canada, décrète ce qui suit

18931' Le PréS6nt aCto P0Urra 6tre CiW 80118 le titre : Acte de, produits de la laiterie,

2e Personne ne 
en vente, ou n’aura en sa

sa posses 
boîte et i 
sera app 
fromage

3. T 
connaisse 
pour cha 
de cinq p 
ou expos* 
et, à défa 
de trois t 
ne soient

5. I
dans le bi 
moins qm 
marqué d 
lettres de 
de largeui 

. 2. To 
connaissai 
pour chaq 
de deux p 
beurre ain 
que des fr 
passible d’ 
moins que

6. Li
offert ou e 
disposition 
toute infra

1

m-
av:-l

fabriquera, ni sciemment n’achètera, vendra, offrira. . ou exposera
. possession dans le but de le vendre, aucun fromage fait

lait écrémé auquel on aura ajouté quelque matière grasse étrangère à ce lait

infraction, sur conviction devant un ou des juges de paix, d’une amende de vingt-cinq
Tl amend01”?' T e ^ de8 frai8 de P0ur9u>te, et, à défaut de paiement
de 1 amende et des frais, ü sera passible d’un emprisonnement de six mois au plus
avec ou sans travaux forcés, à moins que l’amende et les frais ne soient plus tôt payés!

. ?\P*T?e °6 V6ndra’ n’offrira ou exposera en vente, ou n’aura en sa possession
dans le but de le vendre, aucun fromage fait avec du lait communément appelé « 
écrémé, ou du lait dont la crème aura été enlevée, ou du lait auquel on aura ajouté 
du lait écrémé, à moins que les mots -- fromage de lait écrémé ” ne soient étampés ou 
marqués d une manière lisible sur le c6té de chaque fromage, et aussi sur l’extérieur 
de chaque, boite ou colis le contenant, en lettres de pas moins de trois quarts de no 
de hauteur et trois quarts de pouce de largeur.

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

Tout individu qui, par lui-même ou par l’intermédiaire de qui que ce soit à sa 
connaissance, enfreindra quelqu’une des dispositions du’présent article, sera passible 
pour chaque infraction, sur conviction devant un ou des juges de paix, d’une amende 
de deux piastres è cinq piastres pour chaque fromage, boîte ou colis ainsi vendu, offert
“T “ T ’ °? gatd<dan8 ,e but de 18 vendre, ainsi que des frais de poursuite, 
et à défaut de 1 amende et des frais, il sera passible d’un emprisonnementde trois 
mois au plus, avec ou sans travaux forcés, à moins que les frais ne soient plus têt payés.

' m avec
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otéa aux fins des 
i pour se rendre 4. Personne n’appliquera aucun des moto “ Canadien," “ Canadian ” ou " Canada ” 

comme indication, marque ou étampe descriptive sur aucun fromage, ni sur aucune 
boite ou aucun colis contenant du fromage ou du beurre, A moins que ce fromage ou 
ce beurre n£it été fabriqué en Canada.

2. Pei me, sciemment, ne vendra, n'offrira ou exposera en vente, ou n'aura en 
sa poesesslorf dans le but de le vendre, aucun fromage ou beurre sur lequel, ou sur la 
boite et le colis le contenant l'un des moto « Canadien,”'" Canadian ” ou “ Canada,” 
sera appliqué comme indication, marque ou étampe descriptive, A moins que ce 
fromage ou ce beurre n'ait été fabriqué en Canada.

3. Tout individu qui, par lui-même ou par l’intermédiaire de qui que ce soit A sa 
connaissance, enfreindra quelqu’une des dispositions du présent article, sera passible 
pour chaque infraction, sur conviction devant un ou des juges de paix, d’une amende 
de cinq piastres A vingt-cinq piastres pour chaque frômage, boîte ou colis vendu, offert 
ou exposé en vente, ou gardé dans le but de le vendre, ainsi que des frais de poursuites, 
et, A défaut de paiement de l’amende et des frais, il sera passible d’un emprisonnement 
e rois mois au plus, avec ou sans travaux forcés, à moins que l’amende et les frais 

ne soient plus tôt payés.

IMITATION DE 

L LAITERIE.

ivril 1893.]

a Chambre des

s de la laiterie,

ra ou exposera 
mage fait avec 

> à ce lait, 
pie ce soit à sa 
le pour chaque 
e de vingt-cinq 
it\ de paiement 
mois au plus, 

plus tôt payés.

n sa possession 
tt appelé “ lait 
•n aura ajouté 
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larts de pouce

5. Personne ne vendra, n’offrira ou exposera en vente, ou n'aura en sa possession 
dans le but de le vendre, aucun fromage ou beurre provenant d’un pays étranger A 
moine que le nom du pays de provenance de ce fromage ou beurre ne soit étampé ou 
marqué d une manière lisible sur l’extérieur de chaque boîte ou colis le contenant, en 
de torgenr1”19 ““k8 ^ huitièmes de P0™” de hauteur et d’un quart de pouce

■ 2. Tout individu qui, par lui-même ou par l’intermédiaire de qui que ce soit A sa 
connaissance, enfreindra quelqu’une des dispositions du présent article, sera passible 
pour chaque infraction, sur conviction devant un ou des juges de paix, d’une amende 
de deux piastres A cinq piastres pour chaque fromage, ou chaque boîte ou colis de 
beurre ainsi vendu, offert ou exposé en vente, ou gardé dans le but de le vendre, ainsi 
que des frais de poursuite, et, A défaut de paiement de l’amende 
passible d'un emprisonnement de trois mois au plus, avec ou 
moins que l’amende et les frais ne soient plus têt payés.

6. La personne pour laquelle du fromage ou du beurre sera febriqué, fait, vendu 
offert ou exposé en vente, ou gardé dans le but de le vendre, en contravention aux 
dispositions des articles précédents du présent acte, sera prima facie responsable de 
toute infraction aux dispositions du présent acte.

■, 7.* ®ans tont® Plainte> dénonciation ou condamnation en vertu du présent acte
le motif de la plainte pourra être déclaré et sera réputé s’être produit, au sens dé 

e des convictions sommaires, A l'endroit où le fromage ou le beurra qui fera l'objet
kbutdetoveTto^ &briqUé’ fait’ vendu’ offert on exposé en vente, ou gardé dans

■Ê
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sans travaux forcés, à
ni n’effacera, 

rémé ” sur du

.
ie ce soit à sa 
sera passible 

l’une amende 
vendu, offert 
de poursuite, 
nent de trois 
lus tôt payés.

■Æ



Paroisse

Avoca.....
Hrownsbi
Carillon.
Oalesville

Grenville 
Harringto 
Lachute .

Mabel .... 
8t. André'

8t. Philip; 
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H ” D’y aura appel d’aucune condamnation prononcée en vertu du présent acte, 
excepté à une cour supérieure, de comté, de circuit ou de district, ou 4 la cour des

Tmnt T JHg6 qUi.en 86ra 88191 dé8i6nera> ««us trente jours de la condamnation, 
de oah tTr a C0Ur °U l6^'Uge pr0roge le délai fixé Pour l'audition et décision ali delà 
nAhZT fUT* ; !î80118 toU8 autres rapporte non prévus au présent acte, la pro- 

prescn par Acte de» conviction» lommaires s’applique autant que possible.
sur Ia9«L777 °hargé6 d6 V6iUer à I'"0n do Posent acte pourra entrer 
acte et insZtlr ! Te Per90”ne 90up«onn’Se d’infraction aux dispositions du présent 

soÛlonT T fr0mage 0U beurre îu’e,le y trouvera ; et toute personne ainai soupçonnée qui entravera ou refusera de permettre cette inspection sera passible sur
TThTT h ’ aœ6nde de vin«^lnî Pitres à cinq cents piLtres, ainsi 
ZibTe Z t P0UrSUlte- 6t- 4 TfaUt de P81™»1 de ‘’amende et des frais, elle sera

ï-sxirj* r - - .
m .,1.°" T™46 amende imp09ée Par le présent acte sera, après recouvrement, payable 
moitié au dénonciateur ou demandeur, et moitié à Sa Majesté. *

11» Le Gouverneur. . en conseil pourra établir les règlements qu’il jugera
nécessaires pour assurer l’exécution efficace du présent acte ; et lee réglemente ainsi 
étaWis entreront en vigueur 4 compter de la date de leur publication dans la Gazette 
du Canada, ou 4 compter de telle autre date qui sera fixée dans 
lancée à cet effet. une proclamation
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ste Martine.................... Bd, McGowan,
Joseph Poirier,
Joseph Touchette,

............. Dell Ibis Lacoste,
F. P. Laberge,
J. B. Damour,

............ J. H. Vadnais.

CHICOUTIMI.

......... «.Firmin Paradis,
WHfrid Côté,

...........«Dr. L. B. Beauchamp,
Méridé Fortin,
François Brassard,
Jos. Maltais,

N. 0. de Laterriàre.........Louis* Aubin,
Arthur Tremblay,

«E. Lavoie et Tremblay, 
• Jules Gauthier,

déon Raymond, 
* assé,

l Trudeau, fils,
St Augustin......

St Benoit....^.»...
t.

ih La guerre, 
es M. Gouin, 
icourcière, 
Lacourcière, 
a Lapointe,
2. Félix, 
îucharme, 
as Lacerte, 
lée Baribault, 
Clément,
3. Gendron, 
Foléy,
il Lo 
au e 
ic Leblanc, 
e Lupien, 
ste Trudel, 
[asflicolte,
: Jacob, 
pe Trudel, 
r Nobert,
9 Derouin,

St Hermas,
Ste Philomène.

St Placide. ï
St. Urbain DORCHESTER.

........«John H. Couture,

..........Georges Richard,
J, Léo Cayouette, 
William Lâflamme,

..........P- B. Rouleau,

......... J Ovide Turgeon,
Achille Chabotr 
Philibert Pomerleau, 
Joseph Dumas, *

« .«..Ones, Ferland,
™ . _. «....Emue Blanchette,
«e Marenerite-------- ----David Cloutier,
81 Odilon.......... ...............Noê) Poulin,

RA M. Guy,

Frampton............. .
Ste Claire...... ..

Bagotville.

Chicoutimi
ranger, 
t Laperrlère, St Hénôdine, 

St. Isidore....

Ste Justine..........
St Léon de Standon.

'M8t. Alexis.. «•«* «..«••••

m

, ■ * /, ... ‘ 'SM!

f Aï/- ' V, ; -- , W

I

:
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HUNTINGDON.—Suite.

.......John McQuinn,
.......W. fl. Stewart,
.......A. W. Hart,
.......G. B. Martin, x
.......Peter McParlane,

Geo. W. Ferguson, 
R. S. Feeny,
W. H. Walker,
A.M. Ferguson, 
Fred Tweedie, 
John Law,
A. Winters,

..... J. H. Hall,
......Joseph Simes,
...... lohn Finn,

W. J. Barker,
........J. A. Plamondon,
.......Fred. Sills,

il Drnmmondville Conrad J. Caron,
J. P. Roberge, 
Arthur Bérard,
Bloi Dionne,
Benoit Lafond, ’

v. „ Samuel Johns
Kingsey French Village.J. P Lefebvre, 

Alexis Gouin,
T. C. Cartier,
Aimé Thibodeau, 
Geo. Benoit,
Pierre Kirouac, 
Denis Richard,

(bt Felixj...Paul Bergeron,
..........................Hylaa Duguay,

Ephrem Charpentier, 
Azarias Rhuel,
JoSj. Duguay,

8t. Cyrille de Wendover..Ludger Jobin^6’

Napoléon Raymond, 
Gaspard Côté,

. Paul Valois, M
bt. Eugène de Grantham.Gédéon Nicolas, 
bt. Germain de •« Thomas Delaney,

Olivier Lemaire, 
Louis Fontaine, 
Michel Gauthier,

8t. Guillaume d’üpton... j-°B.DVigneau,

A. Lanoix,
Athan. Boucher, 
Moïse fléroux,
Rd. Isid. Béland, 
Chas. Asselm, 
Fulgence Préfontaine, 
Ulféric Mopgeon, 
Edouard Gagnier, 
Euchariste Lafrance,

Elgin.............
Frontier.......
Helena..........
Herdman
Huntingdon

/ St. Félix d< 
8t. Jean dt

:

m

St. Jean de
Falls..

Kensington...........
Killain ...............
La Guerre..............

Powerscourt....... .
Trout River...........

7 r. St. Thomas
L. Avenir

'

tel Kamourask: 
Rivière Oui 
Ste. Anne I

IBERVILLE.

S I Henry vil le ..Léon Bénard,
Elle Dagesse,
Jos. Gamache, 
Herm. Blanchette, 

••Rd. L .L. Boivin, 
Thos. Barrière fils, 
Michel Monat,
8. Montulaisir,
Jos. G. Moquin,
Dos. Choquette, 
•Jules Ménard,
A. Labrecque, 
Narcisse Brault, fils, 
Amédée Davignon, 
Osias Archambault, 
Ephrem Bouchard, 
Marcel Bonneau, 
Pierre Brault fils,
8. J. Roy,

JACQUES CARTIER.

............Urgel Lauzon,
Edouard Legault. 

.......... A. J. Coughtry,

JOLIETTE.

.........George Trudeau,
......... Onésime Boucher,

Pierre Rondeau, 
Alfred Laporte, 
Wifrid Gingras,
R. H Beaulieu,

Joseph Desroches, 
Jérémie Boucher, 
Joseph Coutq,<
Moise Beaulieu,

Mount Johnson,
8l. Denis en■

i
8t. Paschal.

8t. Jean................. .
8t. Alexandre......

St-Athanase..........
8te-Brigide..........
Ste. Sabine...........

8t. Sébastien........
Sabrevois.................

El South Durham.

Chambord .. 
Hébertville .

8t. Félicien..

ri Ulverton...............
Wickham Ouest.

GA8PÉ.

Grande Rivière ... Rd. T. C. Duret,
Ste. Geneviève...., 

8t. Laurent...... ..
HOCHELAGA.

St. Lin..........

8t. Charles... 
L’Assomption

Hochelaga...............
Mile End........... .......
Rivière des Prairies.

Sault au Récollet......

..W. H. Trenholme, 

.. Rd. Fr. Charest, 
..Octave Allard, 

Delvica Adam, 
-Anthime Pepin,

HUNTINGDON.

............ ..Donald McLaren,

.............. iS. J. Law,

............... A. B. McDonald,

..... .........A. Cooper,

Ste-Agnès ....V..W. R. Tannahill,

8t. Alphonse........
8te. Béatrice........

Laurentidee...
L’Epiphanie.

8t, Roch l’Aol

Ste. Elizabeth...................

Ste. Emmélie de l’Bner-
Athelstan .......
Cazaviile...........
Dewittville.......
Dundee............... gie

8t. Sulpice....

m w' . , V . y , . * ;
. ■;
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Noms. PAHOISSB OU B. DE P. Paroisse od B. de P. •1 

LAVAL.

8t. François de Sales.....Bruno Dazé,
I J. G. Héroux, 

Joseph Tremblay, 
.Buclide Côté, 

c. , J. L. Allard,
St. Vincent de Paul...... G. B. Paré,

Ludger Ménard,

—Suite.

Q McQuinn,
H. Stewart,
W. Hart, 
î. Martin, \
Br McFarlane,
'• W. Ferguson, 
i. Feeny,
H. Walker,
A. Ferguson, 
i Tweedle, 
a Law,
Winters,
:. Hall, 
ph Simes, 
i Finn,
J. Barker,
A. Plamondon, 
d. Sills,

JULIETTE.—Suite.

...... Jean Ls. Goulu,

.......Joseph Gravel,
Adolphe Beaudry, 
Moise Roy,
J. Rosario Gervais, 
Jus. Brault, 
Adolphe Ratel, 
Léon Bonin,
Louis Marcil,

......Louis Rohitaille,
Anselme Asselin,

St. Thorn,d,Jol,eU=...âe7=e„lu!ermODt'

Ferdidand Hébert,

St. Félix de Valois..., 
St. Jean de Matha....

St. Martin...,

St. Jean de Matha.
LBVI8.

St. Romuald. 
St. David ....
St. Henri..... .
St. Nicolas ..

..........George St. Hilaire,

..........H. Fontaine,
■.........Alex. Paradis,
....»..«Gabriel Desrochers, 

J.-Bte Caouette.

L’ISLBT.

KAMOURA8KA.

Kamouraska ................. Cyrias Ouellette,
Rivière Quelle................J. A. Pelletier.
8te. Anne Lapocatière...Rev. L. O. Tremblay, 

“ D. Pelletier, 
Philias Boucher, 
Démétrius Lévesque, 
Frs. Gendron, fils,

Bl n . . Arthur Schmouth,
St. Denis en bas........«...J. G. Chapais.

Charles Bouchard, 
Frs. Gagnon,
Aug. Desjardins,

..... J. A. Blais,

LAG ST. JEAN.

E.

t Bénard, 
Dagesse, 
Gamache, 
a. Blanchette,
L .L. Boivin,
. Barrière fils, 
el Monat, 

tulaisir,
3. Moquin, 
Ihoquette, 
Ménard, 
ibrecque,
9se Brault, fils, 
lée Davignon, 
Archambault, 

im Bouchard,
>1 Bonneau,
> Brault fils,

L’islet .Napoléon Rouleau, 
Gustave Guilmette, 
Carbonneau et Leclerc, 

•Rev. Ad. Michaud, 
.Edouard Vaillancourt,

8t. Hooh des Aulnaia...» Jos. itoUe* Pelletier 
M. Aug. Pelletier.

iSt. Eugène..............
8t. Jean Port Joli ... 
Ste Louise................

>nt

St. Paschal..........

:LOTBIN1EBB.

fit dai- • p- E- Hudon,
St. Félicien.....................David Girard,

LAPRAIRIE.

Lotbinière .Léger et Pépin,
Joseph Beaudet, 
Urbain Hamel,
Ulric Lemay,
Arthur Beaudet, 
Alphonse Desrochers. 
J. N. Allard,
Notaire A. Tremblay, 
Rigabert Hallé, 
Philémon Dionne.
J. Alphonse Charland, 

a, „ . Guillaume Laroche,
8te Croix.............z......... Napol. Garneau,
hi a Alphonse Bergeron,
St. Edouard.................... Hippolyte Lord,

Polyoarpe Soucy, 
Alexandre Daigle,

............. Saül Côté,
D. U. Bernard,
Aimé Dumaine,

, , Lazare Bédard,
St. Jean des Chaillons ...A. A. Mailhot,

Evariste Lauzé,
L. P. Bourret,
A. A. Paris,
Rev. S. Garon.

T

V
Hoy, Methot’s Mills 

St. Agapit.......

Ste Agathe............. .
St. Antoine de Tilly.

1ER.

Lauzon, 
rd Legault. 
Coughtry,

L’A880M PTION.

®1, ........... .................E. Desmarais,
a, ... . J. D. Archambault,

Alfred Longpré, 
Joseph Parthenais,

...... Horace H. Ethier,

.......Aimé Lord,

...... Jos. N. Thouin,

......Samuel Chagnon,

......Méderic St. André,
Ernest Gariépy,
Jos. Deslongchamps, 
J. J. Gareau,

:.... Chicoine et Giguôre,

î Trudeau, 
oe Boucher, 
Rondeau, 
Laporte, 

l Gingras, 
teaulieu,

i Desroches, 
le Boucher, 
CoUtlK' 

Beaulieu,

Laurentidee..
L’Epiphanie. St. Flavien...

_ ermite. 
8t, Roch l’Achigan

St. Sulpice 8t. Gilles

.
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Paroisse de B. de P. Noms. Paroisse oü B. de P. ParoisseNoms.
maskinongé.

MI8818QUOI.
Louiseville «François Dionne, 

Henri Gôlinas,
A. Milot,

••A. Danplaise,
Antoine Saucier, 

..Louis Geo. Caron, 
Patrick Bel le rose, 
Bellf-rose et Perrault, 
Pierre Boucher,

•W. Perrault.
Alfred Morin,
Joseph Jolette, 
Philippe Lanoix,

•Rev. D. Gérin,
Pierre Baril,
Ed. Philibert,
Salomon Philibert, 
Adolphe La douceur, 
Jos. Clément,
Pierre Bussière,

... Samuel Lefrançois, 
Ephrem Bergeron,
Ls. Alph. Paquin, i 
Roy, Boisvert et Caron, 
Roy et Caron,
L. Milot,
Paul Boisvert,
Geo. Baron,
Léonard Milot,

...Samuel Boucher,
—Geo. Boland,

Alph Grenier,
H. Lambert,
David Bélanger.

Berenger... 
Farnham... ...Napol, Girard, 

.»1Ed. Arpin,
w n q, . .. Adélard Riel,2* D:d® Stanbndge......Aldéric Lanoue,
btanbridge Station........ Joseph Campbell.

Maskinongé .............

St. Alexis des Monts.
83 McGill 
33 St. Pet 
321 Cornu 
151 Sang 
McGill.... 
208 McCoi 
U St. Lui 
St. Henry,

MONTCALM.
Rawdon....„. 
8t. Alexis. ..

St. Didace. Charles J. Lane,

J. N. Marion,
Jos. Gaudet,
J. Ernest Gaudet,

n tI ;S St. Justin
St. Liguori «.......
Ste Marie Salomé

Napiervilli 

St. Rémi..montmagny.

Cap St. Ignace ........ Jos. Eloi Jalbert,
Samuel Dugal, 
Eugène Métivier, 
Philippe B-rnier, 
Louis Gagné, 
Zéphirin Boulet, 
Charles Boulet,

...... Chas. B. Roy,
Georges Roy,
A; Jos. Roy,
Jos. Alf. vézina, 
Narcisse Luchaine, 

.....8. Emile Côté, 
Cléophas Bélanger, 
Kortunat Côté, __

St. Pierre, Riv. du 8ud.«Max Moreau!0”’

St. Léon

Bécancour

Gentilly..,.
“ Riv 

Nicolet......
I Isle aux Grues...

St. Paulin.. 
Ste Ursule

Montmagnyil .. ,
Ste Angèle 
Ste Brigitte 
St. Céleslin.

matane. *

..........«Harrison et Truchon,
.............Stanislas Thibault,

MEGANTIC.
•..........Mich. P. Clancy,
........... Adam Sévigny,

P. O. Drouin,
■.........«J. Adélard Caron,

n . L. A. Caron,
M„n^Xrit,ri;Tu'ieoD|

Ls. Isr. Fréchette, 
Wilfrid Gilbert,
Oscar Gilbert,
L. N. Beaudoin, 
Lavertue et Cyr,
Johnny Cyr,

Sacre Cmur de
Somerset.......« ...........Alphonse Lord,

* Alfred Jutras,
F. T. Savoie,
Geo. Simonneau.

Matane .............
Petite Matane .., MONTMORENCY.fi

Château Richer............. Télesphore fihéaume,
»te Anne de Beaupré.....Emile Morel,

Elzéar Fortier, 
Cyrinus Marquis,

• Ed. Gariépy, J. P. 
.Narcisse Roberge, 
..Isidore L’heureux, 
Céleslin Fortin,
David Fortin,
Hugh Brown,
Antoine Thomassin, 
Jos. N. Pépin.

Ste-Clothilde 
St. GrégoireLeeds...... ........

Plessisville .....

Richard ville.,..
St. Fôréol.............
St. François I. O 
St. Joachim ..

St. Léonard < 
Ste. Monique

MONTREAL.

MONTREAL VILLE.

22 Mont Royal........... -J. p. x. Mercier, ■ “ Gd.
1 Torrance....................Che. Liberoent, I 8t». Perpétue
«RirSTnTT................. Ch8' Laneloi8. ■

8te. Sophie de 
SLSylvère......E

M

k

'Jmm.

§
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MONTHEAL—Suite.
PakOISSE 00 B. DE P. I: Noms.

301.
OTTAWA.

SSSSL...... ... ••■""1MooiX6t'Safc==«-a25
St. André A«iilnZ“'.'.'j°Enît, 

Emile Belle Isle, 
Louis Qpeeoel,
J. E. Major, 
Thos. Labrosse, 

....Louis Sauvé,

ipol. Girard, 
i. Arpin, 
lélard Kiel, 
déric Lanoue, 
seph Campbell.

MONTREAL VITLE.

y,c™ .......................A. L. Calderhead,
L1,6 ; Pol'r7................ Prank Wilson,
32 Commissioners........ Jos, Ward A Co.,
151 Sangnme,................Tim. Lebel,

Ste:::—tLIST' -
M St. Luke.....................w Wilson
8t. Henry, |8l. Antoine|.J. A. MacDonald.

NAPIBBVILLK.

.

LM.

arles J. Lane, 
jest Liard, 
ymond Lesage 
ft. Lesage, 
f. Marion,
. Gaudet, 
îrnest Gaudet,

Thurso

Napierville. 

St. Rémi.....
.Euphémien Faucher, 
Ed. A. P. Tassé, 
Chs.Huguet Latour,

PONTIAC.NY. ..
Elmside. •A. W. McKechnie,Eloi,Talbert, 

îuel Dugal, 
[ône Métivier, 
ippe B-rnier, 
is Gagné, 
hirin Boulet, 
ries Boulet, 
s. B. Roy, 
rges Roy,

NICOLET. PORTNBUF.
Cap Santé...... ...L Bécancour

I Gentilly..........
“ Rivière. 

Nicolet.............

wr
«I. M. Bernard,
L. P. Bernard, 
Chas. Falardeau,

' Alfred Després, 
Ulric Leclerc, 
Gaudlas Hardy, 
Lucien Doré, 
Gabriel Hamel,

Gro”-lines...............„....LFéLh.mbtn:

Emile Hamelin, 
Gédôon Laganière,

Pointe aux Tremblea-...Joseph Angers, 
Alfred Clermont, 
Bernard Garneau, 
B. Rochette fils, 
Louis Robitaille, 

h....Aubert Bédard,
.....A. Blissière,

Ambroise Bussière, 
....John Bavard. 

Hubert Perron,
S. ü. Petit, 

....Eleusippe Moisan,

...Joseph Rochefort, 
Achille Carignan, 

...Eusèbe Hould,
•~H. C. Fontaine, 
••Napol. Desfossés, 

Rev. M. G. Proulx, 
Moïse Proulx, 
Evariste Marchand,

?se»esE."

Grégoire Hébert,
Moïse Girard,
Cyr. Vigneault,
Léger Leblanc,

St6Ortlhilde de Horto"-Oeô!0B«iouf1UgUay'
St. Grégoire....................Auréus Berieron,

Luc Forest,
Luc Thibaudeau, 
Hubert Dufresne, 
Olivier Hébert, 

.Drummond Camirand. 
•Chs Mllot,
B. A. Pothier,
J. B. Beauchemin, 
Arth. B. Desautels,
J. B. Duval,
Napol. Raymond, 
Victor Mllot,
Ernest Cloutier,

Sta.
8ui8i0Ahie de Levrard- Damaw Diîbuo, 
8u8S,lvère.................. ,...A. Clément,

os. Roy,
Alf. Vézina,

’is80 Lachaine, 
mile Côté, 
phas Bélanger, 
unat Côté, 4 
• Bergeron f 
Moreau. La Chevrotiôre.
rcY.

iphore Rhéaume, 
a Morel, 
ir Fortier, 
tus Marquis, 
lariépy, J. P. 
sse Roberge, 
re L’heureux, 
tin Fortin,
1 Fortin,
Brown, 

ne Thomassin,
L Pépin.

Poiré P. 0......... .
Pont Rouge....... ....

St. Alban......8t. Léonard d’Aston. 
Ste. Monique............ ?

8t. Augustin.......
Ph
Felix East,
Joseph Derome, 
Charles Bédard, 
Alfred Laberge, 
Eugène Perron, 
Adélard Derome, 
Majorique Lebœuf, 
Eugène Rivard, 
Daniel Foley, 
Roch. Massicotte,- 
Tessier et Rivard,

St. Basile.

b.

K. Mercier, 
jiheroent, 
^anglois, 
Paillancourt» , 
3. Scott,

St. Casimir,

X 3

à
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PORTNECF.—Suite.

..................Rev. Edm. Poirier,
Edouard Matte, 
Louis Lesage,

..... ...m ...Maxime Hardy,
Charles Hardy,

RICHMOND.—5ut7e.

.................. John Ewing,

...................William Houle,
Jacob Mastine,

8t. George de Windsor...Adélard Marcotte, 
Geo. Richer, \ 
Aimé P Morissette, 

•J. O. Bourgault, 
Charles B<*gin, 
Barnard Quinn.

St. Raymond

free­
st. Ubalde

j Richmond. 
8t. Cyr.....ftliLi

lk Saint-l

:■

QUEBEC.

QUEBEC VILLE.

................Dr. J. A. Couture,
.....Ed. A. Barnard,
.....O. B Dallaire,
.....Rev. P. C. Gagnon,
•i...Cété et Roë,
.....Edgard Bélanger,
.....James Gnggie,
—«L. Jos. Belleau,

Windsor Mills.

Des Jardins 
Parlement...

8
RIMOUSKI.1

Bic, ........ .....Zénon Voyer,
Auguste Burns,

.............. Ls. Chs. Tremblay, fils,

... ..........Chs. A. Bégin,

..............A. A: Nicole.

ROUVILLE.

Séminaire.............
8ault-au-Matelot.
St. Louis.......
P. O. B. 1040 ......
111 8t. Pierre......

8t. Jud. 

8te. Ma
8t. Mathieu 
Rimouski... 
81. Simon...

m \

1
QUÉBEC COMTÉ.

Abolisford (St-Paul)......A. Carignan,
Ludger Lalibertô, 

......Elie Bourbeau,
M „ Arthur Pinsonneaull,
N. D. de Bonsecours...... Donat Boucher,
Rougemont Station......Emile M Dion,
□te. Angèle Jos. Beauregard,
8t. Césaire.................... .Henri Normandin,

Pierre Mayuard, 
Isidore 8t. Pierre, 
Hormisdas Langevin, 

„ Frédéric Maynard,
St. Jean-Baptiste.......... «Laurent Dusseau It,
Ste. Marie de Monnoir...Frs. Xavier Marcoui,

La Canardière 
Pte Rivière....
Beau port. .....
Charlesbourg.

L’Acadi 
8t. Jeai 
St. Val.

...........Honoré Lortie,

...........Ambroise Jobin, .
..Pierre Lortie, M

................. H. A. Jos. Giroux,
Ouest.......P.T.Légaré,

L’Ange Gardien,m

Pointe d 
St. Ban

RICHELIEU.

..... ...«.Olivier Levasseur,
Siffroy Sylvestre, 
Hébert et St. Germain, 
Louis Lalancette,

St. Louis de Bonsecours.Exurie Latamée,
Ant. Ht. Martin,

................François Robillard,
Amédée bonnier,
Ovila Bopin,
Edouard Durocher, 
Adélard Gaudette,
A Lariviôre A Ciô,

...............Jos. Louis A. Rousseau,
Napoléon Lamouneux, 
Paquin Dufault,
N. et L. Parenteau,

............... Alexis Collet.
............... Hercule Paul Hus,

Ad. Paul Hus,
•........... «A. D. de Grandpré,

H. Brosseau.

St. Aimé,,

St. Btiei 
St. Sévèi 
Shawem 
Yamachi

Bm
8t. Ours.; 8T.-HYACINTHE.

La Présentation.. ......... Frçois. Chappedelaine,
M.A. Pichô,
Rd. M. Noiseux,

........ Adélfcrd Armstrong,

......... Nap. Pratte,
.........La Fromagerie du Pont

“ de Oorbin, 
Francis Racicol,

•••«...... J. B. Anger,
L. Alfred Gareau, 
Victor Gareau,
L. Ed. Charron,
Lévi Phaneuf,
Frédéric La perle, 
Alphonse Goulet, 
François Allard,

•«Rd. M. Tétreau,
Rd. C. P. Choquette, 
Rd. J. B. Chartier,
Ls. K Lussier,
Emile Castel,
J. C. Désautels,
L. Lussier,

8t.. Barnabé ....
8t Charles.........
St Damase........

St. Robert. floscobel. 
Egypte ..

Granboro 
Granby 
Granby S

Milton Ea 
Roxton P. 
8t. Joachi 
Shefflngto

Soutn Ely 
St» Valeri

;
:

8t. Roch ..... 
Ste Victoire. St. Denis......

Sorel

RICHMOND.

Brompton Falls,

Danville...........
Flodden...........
Melboro..........

Melbourne........

.«8. E. Courtemanohe, 
Arthur Martel,

..............A. MoCallum,

..........‘..Gilbert Stalker,

..............John Watson,
James Dunbar, 

............ D. N. McLeod,

8t. Hyacinthe"

Shefford V
“ M.

I

«le. Iî&ài $*»>. ü-y*-.iis
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8AINT-HYACINTHE.—Suite.
Paroisse ou B. de P.1-'Suite.

in Ewing, 
illiam Houle,
:ob Mastine, 
lôlard Marcotte, 
o. Richer, t 
né P Morissette, 
0. Bourgault, 
irles B'*gin, 
rnard Quinn.

Noms.

SHEFFORD.—Suite.
Saint-Hyacinthe. .........J- O. Dion,

Ch. E. Gagnon,
Hon. P. B. de la Bruère, 
Lambert Sarrasin, 
André Salefranque, 
Robert Gadbois,
Chs Lapiene,
Israël Arpin,
J. de L. Taché,
Cari Zetterman,
H. Livingstone, r 
Albert Dumler,

...... Pierre St. Germain,
Xavier Larivière,

.......-Ludger 8t. Pierre,
Camille Létourneau,

Shefford TYest ...........Z. 8. Lawrence,
South Or.inhy....... ;.......jamoslloncan,

David Da

v.bo«rtX“::r.z^;?Æe.J
Waterloo.........................H,T,rB;i,lBOm',ar,,ier'

Warden  ' B"llé'

CI.

ion Voyer, 
guste Burns,
Chs. Trpmblay, fils, 

i. A. Bégin,
A; Nicole.

8t. Jude, ............... J. A. Lewis,
Chs. E. Standish, 
H. J. 'Ilan, 
Arthur Bourd

8HBRBROO E.

................R. J Sorel.

BOULANGE >.

••••L. A. Sauvé,
....J. A. Bourbonnais.

Rivière Beaudette......... ïflnhol,

St. Polyoorpe..................J H i.Hdajr> ’
J. H. Gareau,

•••Ls < h- nier

STAN8TKAI»

8te. Madeleine.

E.
8T.-JBAN.

Carignan,
Iger Laliberté, 
î Bourbeau, 
hur Pinsonneaull, 
at Boucher, 
ile M Dion, 
Beauregard, 

iri Normandin, 
re Mayuard, 
ore St. Pierre, 
misdas Langevin, 
iéric Maynard, 
rent Dusseault, 
Xavier Marcoui,

"HE.

Sherbrooke.|A^«^d;itartiiV^;;:&yRD0y,and’

St' V,lent“>...................J. G- Bouchard,

ST.-MAUBICB.
Pointe du Lac................. Ovila D
8t. Barnabé

Coteau Station. 
Pontchateau

xr-
Alfred Perron,

S:£K*.!?.E9r,uU'
lamocK"................. Wilbrod Carneau

amachiohe  ........ «...Hercule Dorion,
Edmond Lord, ’ 
Wilfrid Boucher; 
Adrien Milot,

StTélesphore.

Coaticook 

Magog. ...
..... «fam-s Mu lins, jr

Edouarl Morais, 
...... dos N. Gaudreau.

is. Chappedelaine, 
>. Piché,
M. Noiseux,
I6rd Armstrong, 
Pratte,
romagerie du Pont 
“ de Oorbin,

SHEFFORD.

ttzzzzîissL, 
fiarrr...ISt 'Granby St. Alph^Z.ÆaiSÎT' 

Milton East gusôbe Parent,
SêEFBFS
aL=m"6-™........::::::te£^hard-

Soutn llv_ S,B- 8î.oW'

gouia de Grandpré, 
Max. Robert, 
Philias Ménard, 
-Re\F. P. Côté, 
•dohusl. Purdy,
•dos. Doonan, 
Edward Doonan,

TEMI8COÜ.XTA

L’Isle Verte.,

Trois Pistoles 
St. Arsène...., 
Si. Clément. 

Eioi :.

........Chus I r-lbi t une,
d. d ti le.- B' la

.........dO. asse,

......«dos. Cln'innard,

........G«*orvH A|i.ii,
•...... C. GoiIIm'UI

Liulge. Iinard,
.......Aug Un ion,

••••■••J. H. Al,ta!—.

TERREBONN K

cis Raoicot, 
Anger,
Ifred Gareau, 
ir Gareau,
I. Charron, 
Phaneuf,
Sric La perle, 
onse Goulet, 
iois Allard,
1 Tétreau,
!. P. Choquette, 
. B. Chartier, 
i. Lussier, 
i Castel, 
Désautels, 
issier,

g«r,

8t.

8t. Epiphane.......
St. dean de Dieu..,

..........';ina,;;rt
8te Anne des Plaines ...TIrmoJu ■ Corbeille 
St. Jovite «....................W.t.ïlf^tî

Shefford Vale..........
“ Mountain..!

■
.

i
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PAKOISSE OU B. DE P. Noms. Paroisse ou B. de P. Noms.

TERREBONNE.—Suite.

Pierre Coursol, fils. 
Louis Labelle,
Israël Dion,
Rev. A. G. Moreau, 

de Blainville “ J. O. Labonté,
“ J. O. Nantel,

A. E. Garth,
Ers. Dion,
Toussaint Dion,
J. B. Waddell,
Ephrem Girard,
Alfred Caron,
Chs. D. Tylee,
Alfred Charbonneau, 
Cléophas Desjardins, 
Lôvi Desjardins, 
Antoine Desjardins,
R. F. directeur de l'E­
cole,
D. Labonté,
Hubert Gratton,
J. D. Leclair,
Jos. Gratton,

WOLF R.—Suile.

8t. Hippolyte de Wotton.Rosario Belllsle, 
..Alphée Fontaine, 

Joseph Fontaine, 
Fran 

-Rev.
Frs. Fradette,
O. Couture,
Ls. Boulanger,
Frs. Lacroix,
Ferd. Barron,
J. B. Gouin,
J. B. Henri, 
Edouard Gouin, 
Pierre Terrien, 
Nap. Moufette, 
Romain Boulanger, 
Joseph Bergeron, 
Charles Goulet, 
Onésime Cyr, 
Damase Roberge, 
Louis Gagnon,

St. Jérôme. 8t. ZéWeedon

Ste. Margo 
Ste.Thérèse

çois Bourgepis, 
P. Coté,Wolfstown.-

"

: Ottaw. 
Hawki 
Bellev; 
Claren 
Glen 6 
8t. The 
The Lt 
Monktf

j
YAMASKA.

TROIS-RIVIÈRES. Argente 
Arthabi 
Bagot» 
Beauce 
Beauha 
Bellechi 
Berthiei 
Bonavei 
Brome. 
Chambl; 
Champlt 
Charlevi 
Chateau 
Chicouti 
Compter 
Deux-Mc 
Dorchest 
Drummo 
Gaspé .. 
Hochelat 
Huntinge 
Iberville 
Jacquos-i

Abenaquis Spring.........J. N. Duguay,
Châtillon........................Ovide Lépine,
La Baie du Fevbre..... J. T. Belllsle,

J. Louis Lemire,
J, A* Bellisle, 
Calixte Allard, 
Herman Lefeb 
Elle Proulx, 

Q\Bte. Lemire, 
z^Biis. Drouin, 

i /XUldéric Lévesque,
J 1% Geo. Lafond,

Âà J- B. Martel,
Pierreville, (8fj Thoms)Elie Boivin,

P. A. Robillard, 
Théod. Proulx, 
Elisée Parent,
Ida Niquette,
Ally Armand, 

.David Lariviôre, 
Fabien Vanasse, 
Chs. Cyr,
David Joyal,
Napoi. Richard, 
William Parent, 
Dominique Verville, 
A. Hamel,
Siméon Paquette, 
Nestor Parent, 
Théogène Lépine, 
Edmond Dauplaise, 
Alexis Yergeau, 
Evariste Boisvert, 
Cyprien Jutras. 
Edmond Lahaie, 
Herman Lefebvre,

Trois-Rivières Ville...... Rd. M. Caisse,
“ Banlieue-Hormidas Duval,

VAÜDRÜF.UIL,

V4
Ü1RK" Isle Perrot Sud ,

Ste. Marthe........
St. Rédempteur. 
Vaudreuil.........

....Atchie Leduc, 
—Peter Monahan, 
....Geo, Valois,
....Paul Denis,

A. Besner,
Amédée Castonguay,

l
i

:E VERCHÉRBS.

...............C. Choquette,
Félix Blain,

-............ Honoré Hanfield,
...............Elle Gaudet,
...............Elle des Trois Maisons
.....-.......Dr Leroux,

Alexis Chicoine,
............... Bruno Larose,

Belœil

Contrecœur 
St. Antoine. 
Ste. Julie.... 
St. Marc.....

St. David.
I

Ste. Théodosie
St. Blphège,

WOLFE.

Gus. Martel, *Belmina.....
D’Israéli......
flam Nord ... 
Lac Aylmer. 
8t. Fortunat.

,.S, E. Adam, 
-Philippe Garneau, 
MJ. B. Delisle, 
.Thos. Binette,
Frs. Beaudoin,

St. Camille de Wotton. .Casimir Godbout, 
St. Gabriel de Stratford.Et. Picard,

Gôdéon Héon,

B
St. François du Lac. 
St. Pie Deguire..... .

St. Zéphyrin........ ..

êm
II

■

..

.
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Noms. Paroisse ou B. du P. Paroisse ou B de pi Noms.'ut/e.
YAMASKA.—Suite. ON T A H10.—Suite.

Williscroft ................... Jos 8 IsardMillar» Corner......,....::;^0 H. Graham,

MANITOBA.

iario Bellisle, 
ihée Fontaine, 
eph Fontaine, 
nçois Bourgeois, 
’. P. Coté,
. Fradette,
jouture,
Boulanger,
. Lacroix, 
d. Barron,
1. Gouin, 
l. Henri, 
uard Gouin,
■re Terrien,
). Moufette, 
lain Boulanger,, 
jph Bergeron, 
ries Goulet, 
sime Cyr, 
îase Roberge, 
is Gagnon,

81. Zépliyrin. .Toussaint Roy,
D. J. Parent,
Edouard Smith, 
Alexandre Simonneau,
E. Caya,
Narcisse Parenteau,Yamaska

Ste.-Agathe. .Alexis Toupin,
ONTARIO.

ETATS-UNIS.
Ottawa .......
Hawkesbury
Belleville.....
Clarence .......
Glen Sanfield

.........Léon Gérln,
...... -John W. Ross,
.........W. J. Denton,
.........Elmer Tucker,

8t. Thomas d’Alfred....'.'.Joseph Meîôche, 

Monkton........................ A. Chalmers,

Fort Covington, 
Clarendon Pa... d,

uture,,

FRANCE.

........L’abbé Aignel,

...—.Edmond Groult, 

.....—G. Morice.

8t. Brieuc............. .
Lisieux................ .
Ouilly le Vicomte,

RÉCAPITULATION ET TOTAUX PSR COMTÉS. "
t. •

Argenteuil.........
Arthabaska ......
Bagot....i............
Beauce..............
Beauhamois......
Bel léchasse........
Berthier.....  ......
Bona venture......
Brome.................
Ghambly............. .
Champlain.........
Charlevoix.........
Chateauguay.....
Chicoutimi.........
Compton...............
Deux-Montagnes. 
Dorchester 
Drummond.
Gaspé .........
Hochelaga
Huntingdon................
Iberville.......... ...............
Jacquos-Cartier................

. Duguay, 
le Lépine,
. Bellisle, 
ouis Lemlre, 
• Bellisle, 
tie Allard

Joliette.................. .
Kamouraska................
Lac St. Jean................
Laprairie......................
L’Assomption.............
Laval.........................
Levis.........................
L’Islet.........................
Lotbinière....................
Maskinongô.................
Matane.........................
Mégantic...................
Missisquoi....................
Montcalm.....................
Montmagny ................ [
Montmorency................
Montréal....................... .
Napierville.................... '
Nicolet................... .......
Ottawa.................. ..."
Pontiac.........................’
Portneuf.................... .
Québec....................

Richelieu.....
Richmond.....
Rimouski.....
Rouville...... .
81. Hyacinthe
81. Jean......
St. Maurice.
Shefford......
Sherbrooke. 
Soulanges. .. 
Stanstead ... 
Temiscouata 
Terrebonne.. 
Trois-Rivières 
Vaudreuil. ....
Verchères .....
Wolfe...... .
Yamaska...... .
Ontario 
Manitoba . 
litats-Unis 
France......

21
16
5

14
3

Lefebvre, V
te. Lemire, 
Drouin, 
rie Lévesque, 
Lafond, 
Martel, 

Boivin,
. Robillard, 
d. Proulx, 
e Parent, 
Piquette, 
Armand, 
d LarlviÔre, 
an Vanasse,

5 307 2
6
8

. 30
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Jyr,
1 Joyal, 
il. Richard, 
àm Parent, 
nique Verville,. 
tmel,
in Paquette, 
ir Parent, 
gène Lépine,
>nd Dau plaise,

2
3 I
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s Yergeau, 
iste Boisveiert,
en Jutras. 
md Lahaie, 
an Lefebvre,
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RAPPORT "IN EXTENSO ’*
DE LA

DOUZIEME CONVENTION ANNUELLE
DI L4

SOCIETE D’INDUSTRIE LAITIERE 1
TENUE A SAINT-HYACINTHE

LES 6, 6 BT 7 DECEMBRE 1893.

v

NOMINATION DIS COMITÉS.

Sont nommés membres du comité : 
Pour l’examen des éohantUlons d’ensilage : Bd. 0. P. Choquette et M. 8. A.

Usher ;

mA" . 1
, KAPPOHT DIS AUDITBDBS. ,

tion W.Pickett et Jos- °- Desautele, nommés parle bureau de direc­
tion auditeurs dee comptes du secrétaire-trésorier pour l'année 1893 n’arant
convention!01^8 * * h comPtabUit<!. feront rapport avant 1» fin de b

îtiE- ■,44.Mis

* 3
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RAPPORT DE M. P. Mao FARLANE 

Inspecteur Général des Syndicats.

L’an 
I du petit n 
I société ftat I faire l’insj 

de leur tâc 
lui-même 
examens p 
a été très e 

La tei 
froidi notn 

| (105 récoa 
French Chi 
nous rend] 
exposés on 
en avons et 
Ce qui repi 

Si les j 
Finest Tow 
comme le fc 
nos droits, 
naitre le m 
de nos suce 
attention à 
fromage aj 
la plupart d 
sont en maj 
aux vaches < 
un lait très 

Nous n< 
formité pou: 
temps. Noi 
récompenses 
Ontario. O 
de ce que noi 
beurre pour 
mage ; une j 
examiné ; en 

J’ai visit 
souvent. J’i 
493 tinettes <

I

A Messieurs les membres du bureau de direction
de la Société d’industrie Laitière de la Province de Québec, 

Uemeurs,
Grâce à la satisfaction donnée par le fonctionnement des 14 syndicats, l’an der-

de laiterie, et renoncer entièrement à cette Ecole, dans la pensée qu’avec autant de 
syndicats elle n était plus nécessaire comme par le passé.

M. C4té et moi, nous sommes entendus pour partager la province en deux divi­
sions : 1 une au nord, l’autre au sud du fleuve St.-Laurent. M. Côté 
la division nord et moi de la division sud. Nous avons 
de fromageries et 3 de beurreries.

:

B
a pris charge de 

eu en tout 28 syndicats, 25

Il y a place pour 40 1 année prochaine, et peut-être plus. A ce propos, 
} appellera, encore votre attention, comme je l’ai fait l’an dernier, sur ce fait que cer- 
tains inspecteurs ont trop de fabriques sous leur contrôle; et qu’il est tout à fait 
impossible pour un inspecteur de surveiller consciencieusement 26 fabriques ou plus.

, Trois ou quatre inspecteurs en avaient un plus grand nombre, et les résultats 
n ont pas été tout à fait satisfaisants. Comme règle générale, ce sont ceux des inspec­
teurs, qm avaient de 11 1 20 fabriques, qui ont donné les meilleurs résultats Anssi 
recommanderai-je à votre bureau d’abaisser le maximum des fabriques, à 20 ou 22 au

111

Les inspecteurs ont fait défaut. Le comté de Stanstead a dû malheureusement 
se passer d’inspecteur, et peut-être quelques autres comtés se Lissent mieux trouvés 
aussi de n’en pas avoir. Pendant que nous en sommes sur ce chapitre, laisses-moi 
vous dire que, somme toute, la formation des syndicats a donné de bons, et même de 
très bons résultats, bien qu’il y ait eu cependant dans la province quelques inspec­
teurs, insuffisamment préparés pour l’avancement des intérêts de leurs syndicats res- 
pectife, et pour le relèvement du niveau de la fabrication de nos produits laitiers au 
point désiré par moi et par la société. Toutefois ce mal peut être aisément guéri et \ 
lstssez-mo. vous prier en passant (vous, et surtout ces acheteurs ou oommeréants ' 
de fromage, à la parole légère, qui sont toujours prêts à condamner le système en- 
ber d inspection, inspecteurs, syndicats, société, etc. etc., à cause de deux ou trois 
inspecteurs incompétents) de réfléchir (mais ces bavards auxquels je faisais allusion 
s^ dipiômT ”e r<5flé°hi98ent PO de réfléchir que les | seulement des inspecteurs

:

.

!

jiS
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d» Detit nomt'^r ! U multipUfcaüon rapide et inattonkue dee syndicate et

ÏEXSXÏSr , qUaMéS mr remplir la P°6iti<>” d'inspecteur votre
fe t'tosnectifn nendüï™ T pr0T'soire9 donnant droit au porteur de .taire 1 inspection pendant un an, sachant que, s’ils ne se montraient pas à la hautenr
e leur tâche, ils seraient remplacés par des inspecteurs diplômés, iü mal porte

lui-même son remède, par l’exclusion des inspecteurs insuffisants et la sévérité des
a éZSÏ ' I’0bt6nti0n de8 dipl6me8' Bn 16 ^vail de l’année

La tmtative faite avec notre fromage à l’exposition de Toronto a quelque peu re

exposés ont eu une meilleure proportion de récompenses. Sur 105 récompenses nous 
en avons eu 4 avec 99* points. Sur 260, Ontario n’en a eu que 5 ^9*^
Ce qui représente pour nous environ 4 pour cent, et pour eux seulement 2 potent’

Si les acheteurs de fromage tiennent à le classer, au lieu de " FinesrOntario 
Finest Townships,” et enfin •« French ” nonr axa. A . vntano,comme le blé,- Finest No 1 NoTno 3 ’’ S.™ ’ P°T ™ pa9 le 00ter

nos droits. Naturellement c’ela prendra du temps ZtT “°"S
naître le mérite ; mais le mérite doit être persévérant il ne faut pas nous ^1,*™°?"

un lait très riche, égal sous beaucoup de rapporte à celui des fameuses Jersey
Nous ne sommes pomt encore parvenus au même degré de perfection et d’uni 

formité pour notre beurre que pour notre fromage ; mais nous y arriverons avec le 
temps. Nous n’avons eu à l’Exposition Universelle, au mois d’octobre demier que T

Ontrio '“Lu’L "e T ^ fabriqU°’ 6t 9 pour 16 be”™ de ferme, battant 
Ontario. Ceci n est cependant pas et ne peut être donné comme un juste critérium
de ce que nous faisons actuellement avec notre beurre ; car le choix et l'expédUion J! 
beurre pour 1 exposition n’ont pas été surveillés de la même façon que Jour le ftn 
mage ; une partie du beurre avait en effet près d’un mois d^datj quîmd il
“Tai IjTtéM r P”69™ f0ndue avant d’arriver à donation.

J ai visité 25 des 28 syndicats une fois pendant la saison • et mielmm* „no
souvent. J’ai visité en tout 253 fabriques, beurreries et fromagertes JaTZjZ 
493 tinettes de teurre et 16,851 bottes de fromage, que j’ai clasie comme suit 

Beurre : Très beau, 347 ; beau, 148.
Fromage : “

s
en

cats, l’an der- 
re ; en fait, ijs 
moi un autre 
oie ambulante 
veo autant de

en deux divi- 
iris charge de 
syndicats, 25

V ce propos, 
i fait que oer- 
st tout à fait
ques ou plus. 

■ les résultats 
ix des inspec- 
iltate. Aussi 
1 20 ou 22 au

leureusement 
ieux trouvés 
a, laiasez-moi 
, et même de 
iques inspeo- 
yndioats res­
ts laitiers au 
lent guéri, et ' 
lommerçants 
i système en- 
mx ou trois 
iaais allusion 
inspecteurs

a été

“ s-688 ! No. 1, 9,483 ; No. 2, 1,680.

:

>■
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j^asrJscSESyBsrissa»*
. " ^ a" 15 ”0™mbre,et de P'«e «“ Place, quelques-unes ont marché jûsqu à 
rapportaZcl ^ P^parer à temps pour qu'il soit publié ave! „

deriJ” exP^rtf«ODS de fromage oette année, accusent un progrès sensible sur l'année 
dernière. M'oubliez pas non plus que l'année dernière donnait!» plus uroLeMmZ 

on jusqu ce jour. Nous avons cette année presque 40.000 boîtes de fromage déplus 
Tbir «présentant i. de millième dollars de plus que L av"

probablement plus de fromage en stock que l’an dernier. Nos exportations de> p- rr;“ £

car dans lie terr 
[Ottawa, dar 

Malgré 
l'inspecteur 
formé dans 1

La rais 
depuis le cou 
pour aocom] 
renoielle qu’i 

Ces com

r

nions, dont j’ 
que le système ■beaucoup da 

pour notre commerce de fromage ; il doit en peu ■tout de mêm 
commerce de beurre. Maintenons donc nos droits 

commerce de Bristol,) et espérons de meUleurs résultats

En résumant mon rapport pour 1893, permettez-moi de dire 
d inspection a fait beaucoup de bi 
de temps aussi améliorer notre 
(nonobstant la chambre de 
pdur l’avenir 1

en

Je souh 
[qu’elle m'a éi 

Ainsi dé 
| nombre de fa 

J’ai fait 
[ou trois fois < 

Sans le I 
nages, leur oi 

[tableau d’apr 

le fromage da

:

Le tout respectueusement soumis,
. P- MaoFABLANE,

Inspecteur Générai.6t.-Hyacinthe, Décembre 1893.

priés^ U F'isidmt'-GovaaB «’cet l’usage dans toutes nos conventions, vous êtes

qu il est le plus en mesure de donner les explications qui peuvent lui être demandées.' 

conférence0; T ** di8CU88i0n8 86 feront immédiatement après les

,

m

Classes

ques et dé 
„ , drainage.
Ouillage des fa 
Tenue générale.

fS.
„ Ci
Fabrication ■ Ti

FabriRAPPORT DE M. SAUL COTÉ, 

Inspecteur Général.
A MM. les membres du Bureau de Direction de la Société d’Industri 

Messieurs,
e Laitière.

c<
A

J’ai l’honneur de vous soumettre mon 
syndicats de beurreriee et fromageries.
,n«,nnlvrèeaV0.irt!a™illé preeque trois mois à l'organisation des syndicats i’ai 
mencé 1 inspection le 39 mai pour finir le 36 octobre. ’J

rapport, comme inspecteur général des
Si je n’ai ] 

; mes visites, c’< 
beurre 
pilées et les coi 
disant que Ï5% 
d’nne qualité b

oom-
comme

i

I
-

m
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acteurs ; car dans 
le coutume, c’est- 

marché jusqu'à 
it publié avec le I;6/?6"6 "I0™ d6 18 m°itié dee Vndicate d61» Province à suWeiller,

br^T^JÏSSr ‘ * ” v—
La raison en

;

msible sur l’année 
is grosse exporta- 
fromage déplus 

8 que 1892, avec 
exportations de 
s de ce qu’elles

depuis le commencements juillet jusqu'à bflTd'Zt, ah^tnL nation rtguHè«

“ confé-’

■niousCZT^d0iTentefeirer bi6n én0rme- 8i i’en Par 'ea immenses réu. 
■nions, dont jai été témoin. Sans doute, la réputation de Monsieur Chapais était pour

que le système ■kaneoup dans oette affluence de cultivateurs, venus quelques fois de très loin • mais 
e ; il doit en peu Itout de même il fait plaisir de constater qu’ü y a un grand réveil. ’
donc nos droits ■ Je souhaite que cette partie de mon travail 
effleura résultats ■qu'elle m'a été utile et agréable.

Ainsi détourné

ait été aussi profitable aux autres

. , . . dela route qui m’avait été assignée, j'ai pu visiter un grand
nombre de fabriques appartenant aux syndicats de Monsieur MacParlane

e Générai
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Classes. Modèle. 3 REMARQUES.

fabriques ét dépendan-
ces, drainage..............

Oui llage des fabriques, 
ienue générale.........

Saveur-

Texture 
Couleur 
Aspect. ...

Les beurreries comme les 
fromageries sont entrées 
dans ce tableau, ainsi 
que leur outillage et leur 
tenue générale ; mais non 
pas le beurre.

4
l
6

Laitière. Fabrication

ur général des

beurre comme noue examinons le fromage, vu qne les tinettee sont généralement em- 
pilées et lea oouverclee oioués. Cependant je oroie ne pu beaucoup me trompe, en
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; rende proportion d’ini 
syndiqués, surtout» 

fromage, à l’expositioi 
D’ailleurs il n'y a ried 

abriques n’étaient qj

yé le même prix, cependant il y a quelquefois une différence bienl notable dans la 
alité des produits. Dans ce cas, celui qui a un article de première qualité ne bénéficie 
e de la moitié de la différence qui existe entre sa marchandise et celle de son voisin, 
i est inférieure, tandis que celui-ci obtient l’autre moitié, qui ne lui appartient réel- 
nent pas.

Cela n’est pas de nature à stimuler le zèle et faire marcher de l’avant. Nous en 
zons quelque chose ; nous connaissons trop cette réponse banale aux conseils que nous 
çeons à propos de donner, “ Ah ! ce n’est pas nécessaire tout cela, nous vendons 

)mme les autres.”
! Au commencement d’octobre, je visitais un de nos meilleurs inspecteurs locaux qui 
ait passablement découragé par le fait qu’après avoir réussi; à force de travail, à 
lettre son syndicat sur un bon pied, ses fabricants ne suivaient plus ses conseils, 
allai dans plusieurs de ses fabriques afin de me rendre compte ; et tousles fabricants 
buèrent ne pas suivre les enseignements de leur inspecteur, afin d'arriver à payer 
1rs patrons aussi cher par 100 livres de lait, que ceux des fabriques non syndiquées, 
ll’on obtenait un meilleur rendement, en faisant du fromage plus mou qui se ven- 
^Je même prix, et qui valait moins cependant.

au résultat ! après avoir fait tant de sacrifices, être obligé de marcher sur les 
e ceux qui s’occupent beaucoup plus de la quantité que de la qualité 1 

Iou tflfton intention, en disant ce que je viens de dire, n’est certainement pas de ralentir 
Buvement actuel en faveur des syndicats. Au contraire, je désire que ce mouve- 

nagSe continue tellement qu’avant longtemps il n’y ait pas une fabrique dans la pro- 
tablÆui ne soit pas syndiquée. De sorte que les produits étant, autant que faire se 
le frflegalement bons, la moyenne des prix payés soit meilleure.
, | Dans le but d’en arriver là le plus tôt possible, permettez-moi, messieurs, de 

\gérer à votre bureau exécutif de s'entendre avec nos maisons d’exportation pour 
ÿr d’elles une déclaration, par laquelle elles reconnaîtront que les produits des 

__Æques syndiquées sont généralement de meilleure qualité ; et qu’à l’avenir elles les 
Fa JercherPnt de préférence à ceux provenant des fabriques non syndiquées.

cjSi, comme j’aime à le croire, ces messieurs (les acheteurs) sont en faveur des 
jÿnaicats, s’ils croient qu’en principe c’est une bonne chose, ils ne devront pas hésiter 
Taire cette petite démarche pour seconder nos efforts. Si au contraire ils n’ont pas 

F Vdans cette organisation, de deux choses l’une : ou nous devons discontinuer de 

Bnser de l’argent pour cela, ou nous trouver une autre voie d’exportation. 
f II serait bien facile de faire connaître la provenance des produits par une marque 

—«conque adoptée par chaque syndicat.
j’ai peut-être tort de parler de marque sur nos produits laitiers, sur notre fromage 

niftont ; puisque d’après certains agents de nos maisons d’exportation, c’est peine 
Nfrdue, vu que l’on enlève cette marque faite sur les boîtes de notre bon fromage 

ïnn de le passer pour du fromage d’Ontario (Canadian Cheese.)
4 Alors il est bien évident que vice versa l’on fait passer le mauvais fromage d'On- 

<nrio et de Québec, comme provenant tout de notre province : c’est pourquoi de Ven­
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tre côté on l’appelle French cheese, mot que l’on ne peut prononcer, paraît-il, sans 
l’accompagner d’une certaine grimace, qui serait de nature à ftire fïcher même les 
sainte du paradis, qui furent autrefois de la province de Québec. Mais j’espère que 
le résultat que nous venons d’obtenir 1 Chicago va changer les idées, et nous faire 
apprécier selon notre mérite.

La coutume étant que les rapports des inspecteurs généraux fassent partie des 
conférences données devant la convention annuelle de notre société, j’ai été obligé de 
préparer celui-ci à la hâte, et sans y faire entrer les travaux faits par chacun des 
inspecteurs locaux que j’avais à surveiller, parce qu’eux-mêmes n’ayant pas encore reçu 
les détails des opérations de toutes les fabriques de leur syndicat, étaient dans l'impos­
sibilité de me faire rapport. Mais comme tous les inspecteurs sont convoqués à St.- 
Hyaointhe pour le 4 du courant, un rapport aussi complet que possible pourra être 
préparé pour la convention prochaine, qui, je l’espère, sera aussi intéressante que son 
programme nous le fait entrevoir.

de fromager! 
eourager les 
essayer le sys 
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ils le mettrait 
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M. Coure 
que ce sysôtm 

M. Sattl 
beaucoup d’au 
la fabrication

Humblement soumis,
SAUL COTÉ, 

Inspecteur Général.%
St-Flavien, 2 décembre 189à.

qu’il est mien: 
expériences q 
grand rôle da 
généralement 
est plus forte, 
ainsi, il est c 
lait, pour la 
arrive à cett

DISCUSSION BUE LE SYSTÈME

DE PAIEMENT DU LAIT SUIVANT SA RICHESSE.

M. Saül CSté,—M. le président, je désire ajouter quelques mote au rapport que 
je viens d’avoir l’honneur de vous soumettre. On a demandé hier aux inspecteur, 
des syndicate de nous faire connaître les observations qu’ils ont pu faire au cours de la I iuantité de «r 
saison dernière, et de nous donner leur opinion personnelle, sur le système de paiement ■ 
du lait suivant sa richesse. J’ai constaté qu’en général ils sont tombés d’accord sur la 
question de savoir si, oui ou non, ce système était avantageux. On ne paraît pas 
douter de l’excellence du système : je l’ai constaté chaque fois que j’ai eu l'occasion d’en 
parler ; mais il est à regretter que certains inspecteurs, tout en reconnaissant l’excel- I Jocrois denc 1 
lenoe du système, ne soient pas encore prête à le mettre en pratique. ■ bien aux fromi

A mon avis, il faudrait commencer dès à présent. Ces inspecteur, disent qu’il, 
ne sont pas etioore asses renseignés ; mais je vous le demande, messieurs, si l’on n’est 
pas prêt à commencer aujourd’hui, si l’on remet toujours à en ftire l’expérience 
sera-t-on plus prêt dans dix ans? Cependant comme c’est l'opinion générale 
parmi nos inspecteurs qu’il est encore trop têt pour commencer, il me faudra 
bien me ranger à l’opinion de la majorité de nos inspecteurs, si notre société ne 
trouve un moyen pour remédier au mal. Quant à moi, d’après l’expé ience même 
des syndicats, je suis bien d’avis qu'il faudrait commencer tout de suite Je suis 
d’avis, dis-je, d’après ce qui s’est passé, lorsqu’à a été question de former des syndicate
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de fromageries et de beurreries, que ce qu’il,y aurait de fnieux à faire, ce serait d'en- 
oonrager les meilleurs fabricants—un certain nombre des meilleurs fabricants,—à 
essayer le système de paiement du lait d'après sa richesse. Lorsqu'à serait reconnu 
que le système est bon, qu’il est avantageux, les autres viendraient d’eux-mêmes. H 
ne serait pas très difficile à mon avis, de former dans chaque partie de la Province, 
une Société composée d’un certain nombre des meilleurs fabricants

r, paraît-il, sans 
cher même les 
iis j’espère que 
i, et nous faire

sent partie des 
si été obligé de 
ar chacun des 
pas encore reçu 
îtdans l’impos- 
nvoquée à St­
ile pourra être 
eesante que son

pour faire
1 essai de ce système. Ces fabricants prendraient le lait de dix à douze patrons, 
ils le mettraient à part, à tour de rôle, pour l’essayer avec l’instrument Babcock, afin 
de déterminer sa richesse, et lorsque la répartition se ferait sur cette base, et que les 
meilleurs patronê verraient ce qu’ils ont à gagner à vçndre leur lait suivant sa 
richesse, il n’y a pas de doute qu’ils seraient les premiers à demander l’adoption de ce 
système. C’est d’ailleurs le système le plus juste à 
le plus avantageux.

M. Courcheme.-Yous parlez de payer le lait d’après sa richesse ; êtes-vous d’avi» 
que ce syeètme est applicable aussi bien aux fromageries qu’aux beurreries?

M. Saül GSté.—C’est mon opinion basée sur celle du docteur Babcock et de 
beauooup d’autorités. B peut y avoir du lait, qu’il soit plus avantageux d’employer à 
la fabrication du beurre qu’à la fabrication du fromage, de même qu'il y a du lait 
qu'il est mieux d'employer à la fabrication du fromage, mais je crois, d’après les 
expériences qui ont été faites, que la proportion du gras dans le lait joue 
grand rôle dans la fabrication du fromage que dans celle du beurre

avis, comme c’est le systèmemon

!,
Général.

un aussi
i on remarque

généralement en automne que la proportion de fromage par cent livres de lait 8
est plus forte, cela est évidemment dû à ce que le lait est plus riche ; s’il en est 
ainsi, il est donc important de connaître la quantité de gras qu’il y a dans le 
lait, pour la fabrication du frmage, or c’est avec le système Babcock qu’on 
arrive à cette appréciation. Il peut y avoir certaines exceptions quant à la 
quantité de gras qui peut entrer dans le fromage, mais ce sont de rares exceptions, 

rite de paiement ■ En 8énéral> dans toutos les expériences faites aux Etats-Unis, comme ici, il a tou- Il
d'accord sur la | •>ollrs ili démontré que le lait le plus riche faisait le plus de fromage. Encore 
ne paraît pas I E y avoir des exceptions, mais ce.sont de bien rares exceptions et des excep- 

i l’occasion d’en | don8d aPrbs moi, confirment la règle, puisqu’il n’y a pas de règle sans exception.
Je crois donc que le système de payer le lait d’après sa richesse est applicable aussi 
bien aux fromageries qu’aux beurreries.

M. Bd. A. Barnard.—Je crois que la question posée par M. Courohesne est

1E.

iu rapport que 
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laissant l'excel-

s disent qu’ils
1rs, si l’on n'est I 4nestion très importante. Je soutiendrai donc l’opinion de M. l’Inspecteur, en disant 
e l’expérience, I qufle paiement du lait d’après sa richesse est certainement le meilleur système qui 
lion générale I i™98® 6tre adoPM P"r les fabricants. Il est admis partout que c’est par le rendement 

il me faudra I cn beurre 1ue i’0” juge de la qualité du lait, il est bien reconnu que plus le lait est 
ribhe, plus il a de la valeur pour la fabrication du beurre. Au point de 
fabrication du fromage, il est reconnu aussi que la proportion de gras dans le lait joue
un grand rôle. Ceci a été prouvé par tontes les expériences qui ont été faites__
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I laquelle il faisait des réserves au début) que le paiement du lait d’après sa richesse est 
système avantageux, aussi bien pour les fromageries que pour les beurreries.

Quant à moi, je suis d’opinion que c’est le seul moyen de donner satisfaction 
intéressés, c’est-à-dire, à Ceux qui fournissent le lait en même temps qu’aux fabricants.
Je dis de plus que je crois le conseil, donné par M. Saiil Côté, de commencer à 
payer le lait dans les fromageries d’après sa richesse le plus tôt possible, est un ' 
conseil sage. Je regrette beaucoup que les inspecteurs de fromageries ne s’accordent 
pas tous pour arrriver au but que nous nous proposons ; mais je sais que les inspec­
teurs de fromageries ont beaucoup d’ouvrage. Ils ont souvent autant d’ouvrage qu’il 
leur est possible d’en faire, et si on leur en demande plus, si on leur demande d’ajouter 
certaines expériences à leurs occupations régulières, ils répondront que cela ne. leur 
est pas possible . C’est donc à nous d’aviser aux moyens d’arriver à une autre solu­
tion de la question, c’est à nous de trouver les moyens d’arriver à ce que les fabri­
cants et les inspecteurs s’entendent pour payer le lait d’après sa richesse. C’est un 
résultat que nous devons poursuivre, c’est un but que nous devons atteindre, car c’est 
le seul moyen de nous débarrasser de toute espèce de fraude, disons le mot, de toute 
espèce de vol, de la part de certains patrons. B nous faut faire tout ce qu’il est pos­
sible de faire pour arriver à ce résultat. C’est une question d’intérêt public aussi 
bien que d’intérêt privé ; les patrons qui fournissent le lait sont tout aussi intéréssés 
à se protéger les uns contre les autres, que les fabricants le sont à se protéger contre 
les patrons. C’est une question qui mérite toute notre attention, et toute notre étude.
Depuis que la société d’industrie laitière est fondée, nous avons, chaque année, fait 
un pas dans la voie du progrès. Aujourd’hui, c’est une mesure devenue nécessaire 
que de payer le lait d'après sa richesse, autant à cause des avantages qui en résulte­
raient pour l’exploitation de l’industrie laitière en général, qu’à cause du tort que 
cause souvent aux patrons et aux fabricants l’impossibilité pour ces derniers d’appré­
cier la valeur du lait que chacun des patrons leur apporte. Encore une fois, c’est 
une question qui mérite toute notre attention et je proposerai qu’un comité soit for­
mé,—un comité composé de fabricants de fromage et d’hommes compétents—pour 
étudier les résultats qui ont été obtenus dans les fromageries où ce système a été 
adopté, et pour voir si le système que nous préconisons mérite d’être adopté généra­
lement. Nous pourrions avoir des renseignements très précis et très précieux d’un 
des membres de notre société, M. Taché. Depuis quelques années, monsieur Taché a 
acquis une grande expérience dans l’exploitation des beurreries. Nous lui devons 
beaucoup pour les efforts qu’il a faits dans l’intérêt de l’industrie laitière de la pro­
vince de Québec. Nous pourrions avoir de lui de très utiles renseignements. B s’est J dont vient de j 
adjoint dans la personne de M. Zetterman, un homme d’une grande ôompétence, d’une 
grandé capacité. M. Taché n’a rien épargné pour avoir un système sûr et satisfai- ■■ont pas systéi 
sant, et pour, les fabricants et pour les patrons. B paie le lait d’après sa Inonde la riche 
richesse. lia organisé un système qui lui permet d’analyser le lait de douze ou I naissant l’excel 
quinze fabriques, par le même procédé et avec le même instrument. Quelle en a été let qu’eux-mêm 
la conséquence ? La conséquence est que M. Taché y trouve son compte, et que tous Ipour rendre jui
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*ès sft richesse ost

SSr Ile commencer à ■ ™e‘tre ™ pratique le plue vite poesible 1 Je comprends qu’il puisse y avoir hésitation 
possible, est un ' ■ * 8^ des fabricants, ils croient que ce serait si difficile à mettre en pratique eue 

es ne s’accordent ■ ™al8rt J®9 avantages que cela peut procurer, on serait aussi bien de s’entenir au’ 1 
que les inspec- 1 tè™6 “tuel; “ «yatéme de payer le lait au poids. Il ne serait pas bien difficile cepT 
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système, qu'ils considèrent tous comme avantageux ; mais que pour eux la question se 
réduit à une question d’opportunité,' et qu’ils se demandent s’ils ne serait pas mieux 
d’attendre encore quelques années. Mais encore une fois, je me demande s( réelle­
ment ces gens seront plus disposés à appliquer le système dans deux ou trois ans, 
s’ils remettent toujours à en faire l’expérience. La chose est si simple : il ne s'agi­
rait, comme vient de le dire M. Bernard, que de mettre dpn s un flacon, une once do 
lait chaque jour, et de l’envoyer, à la fin de la semaine,il une personne désignée pour 
en faire l’analyse. Je ne vois là-dedans rien de bien difficile, et je n'y vois rien non 
plus de coûteux pour les intéressés.

M. Robert Ness.—M. H. W. Walker, de Huntingdon, sera ici ee soir, et j'ai 
rais bien qu’il eût l’occasion de nous faire connaître sa manière de voir sur ce sujet. K 
Cette année, il a fait l’expérience du paiement du lait d’après sa richesse. Il’Ÿne fl 
semble qu’il pourrait nous donner d'utiles renseignements. $

M. William Parent.—L’été dernier, j’ai eu l’occasion de faire certaines expérien- * 
ces, qui m’ont passablement instruit sur un point : c’est qu'il est très important, si fl 
l’on veut réussir à pratiquer d’une manière avantageuse le système du paiement du E 
lait d’après sa richesse, c’est qu’il est très important, dis-je, d'avoir dans les fromage- E 
ries des hommes compétents, renseignés et prudents : j'ai vu l’an dernier les résultats fl 
obtenus par deux fromageries dont l’une était sous le contrôle d’un homme capable fl 
et l’autre conduite par un jeune homme sans expérience. Dans la première, j’ai fl 
constaté que le système du paiement du lait d’après sa richesse donnait les résultats fl 
les plus satisfaisants, tandis que dans l’autre les essais qu’on a tentés ont manqué fl 
complètement. Je crois donc qu'il est très important pour les patrons d'avoir à la fl 
tête de leur fromagerie des hommes renseignés et capables. Quant au système en fl 
lui-même il est bien reconnu partout que c’est le système le plus juste pour les patrons, fl 
J e dirai même que c’est le seul moyen de rendre justice aux fournisseurs de lait, parce fl 
que c’est le moyen de les mettre à l'abri de toute espèce de fraude de la part de fl 
certains patrons. j!;|:

Un dillgui.—rie ne comprends pas très bien comment vous pouvez éviter les vols fl 
par le paiement du lait d’après sa richesse. Si je porte à la fromagerie cent livres de fl 
bon lait et que mon voisin porte en même temps cent livres de lait moins riche, c’est fl 
bien clair que j’aurai mérité plus que lui, mais quand la répartition sera faite, je re- fl 
tirerai l’argent qui me revient pour cent livres de lait et mon voisin retirera lui aussi fl 
le montant de cent livres de lait. Il me semble qu'il y a toujours moyen de voler fl 
quand on veut voler. g

M. Barnard.—Mais, mon ami. comment pouvez-vous supposer que vous serez E 
volé par votre voisin, si le lait que vous fournissez au fabricant est échantillonné à E 
l’heure même où vous le- fournissez. Le seul moyen pour un patron de, voler son ■ 
voisin, c’est précisément d’enlever une certaine quantité de crème du lait qu’il porte E 
à la fromagerie, ou d’augmenter sa livraison, au détriment de sa richesse, en y E 
ajoutant de Veau. Or, c’est exactement ce que nous voulons empêcher avec le systê- E 
me de payer le lait d’après sa richesse ; si votre voisin enlève une certaine quantité de E
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M. Saül Gâté. Pour démontrer l’importance de calculer la valeur du lait d'après 
^ quantité de gras qu'il contient, je vais vous communiquer quelques chiffres qui 
m’ont été mis sous les yeux par un inspecteur de fromageries. Il a constaté qu’un 
fournisseur de lait avait reçu, pour une vente de fromage, la somme de trois piastres 
et soixante contins, son lait ayant été payé au poids ; si ce lait eût été payé d’après 
sa richesse en gras, ce patron n’aurait reçu que quatre-vingt-sept contins. Je crois 
que ceci est un exemple de nature à démontrer parfaitement le tort qui peut être 
causé par certains fournisseurs aux autres patrons d'une fromagerie, dans le système 
de paiement du lait au poids. Si un homme a pu, dans une seule vente et sur un mon­
tant si minime, faire un tel gain au préjudice des autres patrons, vous voyez ce qui 
peut arriver dans les grandes fabriques, où le lait est payé au poids pendant toute 
saison de fabrication.

M. Chapais.—Aa sujet de cette discussion que j’ai trouvée très intéressante, je__
permettrai de faire quelques remarques qui sont le résultat de travaux que j’ai été 
appelé à faire et qui jetteront peut-être quelque lumière sur cette question du paiement 
du lait d’après sa richesse. Le résultat de ces travaux m’a convaincu que ce système 
de payer le lait d'après sa richesse s’impose de toute manière.

J’ai fait une comparaison entre le coût du lait à Brockville, au Sacré-Cœur à 
Québec, au Wisconsin et chez un cultivateur de St-Denis de Kamouraska. J’ai trouvé 
pour le coût de 100 livres de lait au Wisconsin, $0.96 ; à Brockville, Ontario, *0.18; 
au Sacré-Cœur, à Québec, 80.42 ; et chez un cultivateur de St-Denis, 80.44. N'est-ip 
pas évident, en face de pareils chiffres, que le système de payer le lait d’après 
sa richesse s’impose. Voilà un cultivateur qui a du lait de quatre-vingt-seize 
oentins les cent livres, qui va lui donner quatre contins de profit, en supposant 
qu’on vende le lait une piastre par cent livre. Pendant ce temps-là, un autre patron 
qui aura du lait de quarante quatre centins va faire un bénifice énormément plus 
considérable : il va faire 80.56 de profit. Voilà à quoi vous arrivez en payant le lait 
au poids. En payant le lait d'après sa richesse, si l’un de ces laits, celui de 80.96 est 
plus nche en gras et en contient cinq pour cent, il sera payé à raison de cinq pour 
cent. Si le lait de quarante-quatre centins n’a que trois pour cent de gras, il sera 
payé à raison de trois pour cent. Il me semble qu’il est évident que c’est une question 
de justice. Ensuite, à un autre point de vue, cela aura pour effet certain d’encourager 
le fournisseur à nourrir ses vaches le mieux possible, afin d’en tirer le meilleur parti 
possible. Je répète donc qu’il est très important pour chaque cultivateur d’avoir son 
lait payé d'après sa richesse, ce sera le moyen d'avoir dans nos fabriques un lait d’une 
qualité supérieure et ce sera le moyen aussi d’amener les cultivateurs à améliorer 
leurs troupeaux. J'espère que toutes les fabriques qui n’ont pas encore mis ce système 
en pratique vont comprendre l’importance qu ily a à changer de système et qu’avant 
deux ou trois ans, none aurons dans nos fabriques des fabricants diplômés qui seront 
capables de mettre ce système en pratique, système aussi avantageux pour le fabricant 
que pour le patron.
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|:iDISCUSSION SUR L’ACHAT DO FROMAGE
SUIVANT SA QUALITÉ.

Et les inspecteurs dJ^ZL noTfont

que les fabricants syndiqués se croient forcés de faire un moins bon fromage parions 
les acheteurs ne veulent pas payer le prix du bonfromage. S’il en est ainsi mZnrtl 
devoir immédiatement à ce que les choses changent, car il serait vraiment*ÜL] 
heureux, après les efforts qui ont été faits pour établir les

ie
pas reconnus, que l’on paie leur fromage le mêmeprix
qui ne prennent pas toutes les précautions que l’on prend dans les fabriques svndi 
quées, qui n ont pas d’hommes aussi compétents que dans ces fabriques^ qiTévi 
demment ne peuvent pas faire du fromage d'aussi bonne qualité que h»fabriqu« 
syndiquées. Nous avons la preuve de ce que je dis là dans les succès que le fromage 
de la Province de Québec a remporté à Chicago A Chicago l'nn Q fromage de la province de Québec^ la quanti« d gms qu i Tenfemai "IT ° 
syndicats de fromageries, qui n’ont rien épargné ^ avÔir lê ZîL, ]!,  ̂

leurs fabriques, que l’on doit évidemment ces succès Si donc les syndicat» t * *

p. i» U foi, ot jo dirai le I,
teurs qui, si ce que l’on dit est frai, font de fausses représentation, aux fataZL
pour leur faire croire qu’ils payent le prix du bon fromage pour du froZTd 
moyenne qualité, alors que c’est précisément le contraire, pf qü'ü, paienHZ t 
bon fromage le même prix que pour le mauvais. ^
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de fromage, et que, par conséquent, le rapport des inspecteurs 
est ainsi, M. Chagnon a raison de dire que c’est 
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mage le même prix que pour le mauvais. Ces fabricants se disaient qu’il était inutile 
apr s ou e prendre de grandes précautions dans la fabrication de leur fromage, si 
bon^nX d0n”éS P°Ur k mauvaie étaient aussi élevés que ceux payés pour le

1, f“rnar<‘—S* M. Côté a raison, j’espère que les acheteurs vont nous montrer
autre côté de la question. Les aoheteurs de fromage sont représentés ici par un 

homme capable de nous donner des explications que nous sommes prête à discuter de 
mamère ànous fixer sur le bien fondé des accusations qu’on porte contre eux.

M. W. W. Pickett-Comme représentant de la maison Ayer, je désire expliquer 
i cette convention que M. Côté exagère les accusations qu’il vient de porter contre 
les acheteurs de fromage en général. Si trois ou quatre acheteurs ont agi de la ma­
nière don t nous parle M. Côté, ce n’est pas une raison pour dire que tous les acheteurs 
agissent de la même manière. Je demanderai par exemple à M. Elie Bourbeau s’il 
vu dans te comté de Bagotles acheteurs payer 1e bon fromage 1e prix du mauvais.

M. Elle Bourbeau-D’après 1e rapport des fabricants, ils n’ont pas de motifs de se 
plaindre des acheteurs ; mais je dois dire qu’il n’est pas à ma connaissance personnelle 
que le pnxqu ils ont obtenu soit un prix satisfaisant. Ils peuvent bien se vanter 
d avoir vendu assez cher, et cependant n’avoir obtenu qu’un prix inférieur, et je dois 
ajouter, d après 1e rapport de mes fabricants, qu’il n’y a pas une différence notable 
entre les pnx obtenus pour 1e bon fromage, et les prix obtenus pour le mauvais 
fromage.

M. 8. Côté—Il est possible, comme l’a dit M. Bourbeau, que certains fabricants 
se soient vantés d’avoir obtenu un prix plus satisfaisant qu’il ne l’était réellement. 
O est oe qui se fait assez souvent.

M. E. Bourbeau.—Voici
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9u’un acheteur m’a dit au sujet de la vente du fro­
mage. Il m’a dit qu’il valait mieux pour les patrons envoyer leur fromage à Mont­
réal, parce que, suivant lui, le nombre des acheteurs qui se disputent les lots de fro­
mage, ne peut que faire monter 1e prix du fromage. Je crois bien que cet acheteur 
ne tient pas 1e même langage aux fabricants, mais je dois dire cependant, pour rendre 
Justice à monsieur Pickett, que lorsque je lui ai vendu du fromage, j'ai toujours été 
satisfait de lui, qu’il m’a toujours rendu justice.

M. Pickett.—Je suis content d'entendre M. Bourbeau me rendre ce témoignage. 
Oômme je viens'de te dire, je ne suis pas responsable de la manière d’agir des autres 
acheteurs, je parte pour moi-même. Quant à moi, j’ai toujours payé deux prix pour 
les deux différentes qualités de fromage que j’ai eu 4 acheter. Tous les fabricants de 
n’importe quel district vous diront la même chose. Je crois que pas un seul ne vous 
dira que j’ai payé pour un mauvais fromage 1e prix du bon. Quand je n’ai payé 
qu un seul prix, pour différents lots de fromage, c’est que ces lots étaient tous de la 
même qualité.

M.J.C. Ckapait—Je crois bien qu’il est possible de trouver un acheteur hon­
nête, mais il est question des aoheteurs en général, et je crois que les acheteurs en 
général ne suivent pas tous l’exemple de M. Pickett.
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M. Chagnon. Je crois qu’il ne serait pas inutile d’établir combien de temps après 
sa fabrication, on doit expédier le fromage sur le marché. Je ne croit pas, quant à 
moi, ff soit possible de l'expédier moins de vingt jours après sa fabrication. Il 
est bien certain que du fromage, expédié cinq ou six jours après ta fabrication, devra 
nécessairement omner sur le marché avec moins de valeur. Il serait donc important 
de savoir combien de temps, après sa fabrication, on doit expédier le fromage pour 
qu U se conserve dans une bonne condition, jusqu’à ce qu’il arrive sur le marché : ceci . 
pourrait peut-être nous expliquer comment il se fait que du fromage, de qualité 
inférieure sur le marché de Montréal, ait été payé dans les campagnes par les ache- 
teure le même prix que le bon fromage.

, , semble qu'il y a là un point intéressant à éclaircir, et que le
résultat de cette étude aurait peut-être pour effet de rendre justice aux acheteurs en 
même temps qu’il donnerait satisfaction aux fabricants.
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M. Pickett.—Il me

M. Barnard.—Voilà un bon nombre de questions à étudier; elles sont toutes 
intéressantes et importantes, mais la plus importante à mon avis, c’est de savoir si 
affirmation de M. Cêté est vraie. Il n’a pas encore été prouvé que les informations 

que nous donne M. Cêté sont inexactes. C’est encore la conviction d'un grand nom­
bre que le fromage des fabriques non syndiquées, qui est souvent d’une qualité infé­
rieure à celui des fromageries syndiquées, est payé par les acheteurs le même prix 
que le bon fromage. M. Pickett nous a bien dit qu’il avait payé des prix différents 
pour différentes qualités de fromage, mai» il nous a dit aussi qu’il ne parlait que pour 
lui-même, et qu'il n’était pas responsable de la manière d’agir des autres acheteurs 
Je crois bien, pour ma part, que M. Picket agit loyalement, mais encore une fois il
n a pas prouvé que les informations que nous a données M. Cêté soient ------ £a
question reste donc à l’éludé, et je le répète, M. le président, il faut absolument 
voir clair dans cette question) Si les fabricants des fromageries syndiquées se disent : 
à quoi bon prendre tant de précautions pour arriver à faire du fromage de qualité 
supérieure, si les fabricants non^yndiqués obtiennent pour leur fromage, qui est infé­
rieur, le même prix que nousTSttenons pour le nôtre ; si les fabricants en sont là je me 
demande à quoi auront servi les efforts que nous avons faite, pour l’institution des 
syndicats en particulier, et pour l’intérêt de l’industrie laitière en général
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M. Pickett. En réponse à M. Barnard qui dit que je n’ai pas prouvé que les 
affirmations de M. Côté soient fausses, je me permettrai de taire remarquer, que M. 
Côté ne m’a pas donné l’occasion de prouver le contraire de ses affirmations. ’ 
demandé des explications, je les ai données, c’est tout ce que j’ai voulu faire. Il m’a

Un délégué. J’ai eu occasion de connaître les prix du fromage tout l’été je me' 
suie trouvé sur les quais, à Montréal, chaque fois qu’il y a été apporté des lots de 
fromage. J’en ai vu vendre trois ou quatre mille meules.

M. Pickett. En avez-vous vu vendre beaucoup le même prix ?
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M. Pitié».—Dans ce cas-là, il serait important, comme l’a dit tout à l’heure MV
powrait'résultm-'des' T™ '™?S aprk 88 ^cation, autrement, il
SÏÏSÜS P 8 P°“r 166 fabriCanto’et °" ■'« prendrait encore a’ux

M. Saül Côté. Je partage sur ce point l’opinion de M. Pickett Mais ie dois 
lui dire que quant aux acheteurs, il n’a jamais été question de s’en plaindre loiLu’on 
vendait du fromage de qualité inférieure sur le marché de Montréal Que leHohe 

urs paient toujours la valeur réelle du fromage, et M. Pickett n’a nullement besoin 
de craindre que nous nous en plaignions. Tout ce que nous demandons dWc “

I
II

ZZZZiïZi m *“■ *— *

cusémen le contraire qu'ils font, j’affirme que ces acheteurs comme’ttenTun voT B, 
commettent un vol, aussi bien que s'ils prenaient' de l’argent dans la poche des fabri
mûtZr1181™6 6n<”re qu’un nég0ciant honnête, qu’un marchand de bonne foi ne 
peut, pour aucune raison et en aucune circonstance, agir de cette manière, les ré-

«fabrication.—lUh re°0,“ 8°“*0n‘ ^ “ P‘Z^r de froniage moins de 15 jours spiès
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% comme pour le bon
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miltate de cette man,ère d'agir sont désastreux pour plusieurs rayons. Ils sont désas­
treux au point de vue des intérêts de l'industrie laitière en général, parce que les fa­
bricants de fromage sachant qu’ils n'obtiendront pas pour du fromage supérieur un 
pnx plus élevé que pour du fromage moins bon, finiront par ne plus prendre aucune 
précaution, et par ne plus fabriquer que du mauvais fromage. C’est donc un résul- 
tat désastreux pour l’industrie laitière en général. Je dis aussi que c’est un vol au 
détriment des fabricants parce que ceux-ci ne retirent pas les prix auxquels ils ont 

roit, je parle de ceux qui font du bon fromage. Il nous faut donc, M. le Président 
ne non épargner pour mettre fin à un pareil état de choses. 11 est temps d’empêcher 
ces vols, parce que Je le répète encore une foie, ce sont des vols, il est temps d’empê­
cher aussi ce procédé des acheteurs, qui, si ce que l’on dit est vrai, font tout leur pos- 
sible, intriguent de toutes manières auprès des fabricants non syndiqués pour les em­
pêcher d entrer dans les syndicats. Si ce que l'on dit est vrai, ils font toutes sortes 

e fausses représentations à ces fabricants pour entraver les efforts que nous faisons 
pour lee faire entrer dans les syndicats. 4

-Æfl Pickett.—En ce qui me concerne

Propriétaire supporte cette perte, parce qu’il garantit aux patrons le 
’ mais n'en parle pas nécessairement à ses patrons. Je ne puis voir 

f , . 68 PatronB n 7 perdent rien ; mais si l'on savait au contraire que le
fabricant a eu dans sa livraison de mauvais fromage, cela ferait grand tort à sa fa-

® S0UTeftoat 60n avoirau ™<®de, et je pense que les fabricants ont des 
droits aussi bien que les patrons, et je ne vois aucune nécessité pour le fromager de
le roilêr^T ™ T qU\ne leUlfera aucun bien et 1™ lui «fera du mal et peut-être 
le ruinera. J ai vu des patrons abandonner une fabrique parce que le fabricant avait
été âmes malheureux pour avoir un mauvais lot de fromage ; et pourtant il n’y a pas

> -1—
11. Barnard. Je comprends, comme le dit M. Pickett, que les acheteurs ne peu 

vent pas payer pour du fromage de seconde qualité, le prix de celui de première qua- 
hté, ce n est pas ce que je discute avec M. Pickett ; c’est un reproche que nous n’avons 

pas eu certainement à faire aux acheteurs. Mais je répète ce que j’ai dit tout à
lu’uTnri681 qU I! T 80uverainement i°ju«tede la part des acheteurs de n’avoir 
qu un pnx pour le bon, comme pour le mauvais fromage ; voilà précisément 
nous reprochons aux acheteurs.

ne COmpre”ds T* K Pickett. Paaplus qu’un autre acheteur,

nrem èro ^ ^ de 9600,146 1“ali« le Pr* du fromage de
première qualité ; mais sans dire que ce soit précisément un vol, je die que c’est une
pratique essentiellement mauvaise et injuste pour les fabricants, que de n’avoir qu’un

car

ce que

,

11: *.
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fournisseurs de lait il ? W A Part la Perte Pécuniaire que cela cause aux
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1 nous fera croire que 
îo les acheteurs n’ont 
re que cela cause aux 
e : c’est qu’elle est de 
?e possible. Je crois

un bon système que les inspecteurs aient une marque par laquelle ils distingueraient 
les différentes qualités de fromage, ce serait un chiffre officiel qui ferait reconnaître à 
Montréal le fromage de telle ou telle qualité. Je crois que ce serait une chose à 
essayer, je pense que les inspecteurs, qui nous ont jdéjà rendu de grands services, 
pourraient nous rendre encore un service considérable en mettant en pratique ce 
système que je propose.

urs qui viennent de 
>ur les patrons. Avec 
cant les négligences 
ême ou de troisième 
îarché, et les patrons 
les fabricants, parce 
'lie j parce que ceux 
dur fromage que les 
abricants de second 
atinuer une pareille

IM. Courchesne. L'été dernier, j’ai eu occasion de visiter une fabrique dont le 
fromage devenait mauvais quinze jours après sa fabrication. Jusqu’à ce temps là, il 
était de bonne qualité. Au commencement de la saison, le propriétaire avait envoyé 
un lot à Montréal et il s’était fait couper sur le prix. A la deuxième vente, il voulu 
y aller Im-même pour voir ce qu’il y avait. L’acheteur lui dit alors: “ Vous avez 
une grande fabrique ; vous fabriquez beaucoup de fromage, j’aimerais beaucoup à 
avoir votre fromage, mais comme il n’est pas de première qualité, je ne peux pas le 
prendre. Je vous conseille d’apporter votre fromage plus tôt après sa fabrication : ^ 
pourquoi laissez-vous vieillir votre fromage si longtemps ? il y a quinze jours qu’il 
devrait être sur le marché. Je ne puis pas acheter ce fromage pour du fromage de 
bonne qualité, puisqu’au bout de trois semaines je n’aurai à mettre sur le marché que 

quinze piastres, sur ■ °mage de deuxième ou de troisième qualité." 
la vente suivante, I M Parent. Il est bien clair que ce fromage était fabriqué avec de mauvais lait 

r, parce que c’était ■ et pe.rdalt 8a va,eur en vieillissant. Aujourd’hui, d’après moi, la plus importante’ 
istice, pour certains ■ ,u<fdon serait de s'entendre avec les acheteurs pour qu’ils soutinssent les syndicats, 
qu’il est important, ■ blen 68 combattissent ouvertement. Je crois que, pour avoir de bon 
i patrons d’une fro- ■ &*>ri9uesiu 661 nécessaire que toutes appartiennent

a connaissance. J’ai

lait aux
a„no , . , ,, - - syndicats. Une fabrique,
appartenant à un syndicat, renvoie le lait de certains patrons, qu’arrive-t-il ? Ceux-ci, 
sachant qu il sera accepté par une fabrique non syndiquée, vont l’y porter de suite, 
il est bien clair que, si cet état de choses continue, notre fromage finira" par perdre 
sa réputation et son prix. Et pourtant ceci se fait tous les joure. Des patrons, qui 

taires et les patrons I peuvent pas faire accepter leur lait par une fabrique syndiquée, le portent à des 
ipétents, pour con- fl tabnîuea 9U1 ne font pas partie du syndicat, et celles-ci l’acceptent parce qu’elles

savent qu elles le vendront toujours le même prix. Les acheteurs connaissent le fait ' I 
et les fabricants appartenant aux syndicats sont loin d’en profiter. Encore une fois 
je crois que ce serait une chose très importante que d’en venir à une entente avec lœ 
acheteurs, de façon à ce que ceux-ci non-seulement ne travaillent pas à empêcher les 
fabricants d entrer dans les syndicate, mais qu’ils travaillent avec nous, avec les ins­
pecteurs, dans l’intérêt des syndicats.

M. Barnard. Je l’ai répété bien des fois, je le dis encore, c’est au moyen des syn­
dicats, que nous parviendrons à remédier à cet état de choses. Il faut donc, à tout 
prix, encourager tous les fabricants à entrer dans les syndicats. Il y aura toujours 
quelque chose de défectueux, tant que nous n’en serons pas arrivés là.
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6 -11 est pr0p08é que la 6éance 60it ajournée, maie M. le président 
cussion se continue entre les délégués, pendant que le comité de

•1/ Côté-,—Je crois

suggère que la dis­
direction va siéger.

M.g
M..

lait. M. 
e comté 
pomté-là.

r:
lui °” été prononofc P®ndant cette discussion, ne s’appliquent nas à
lm. Maintenant, après les explications que nous venons d'avoir avec M Pickett ie

”, * 7 T*™ d’aPPre»dre que M. Pickett n'aurait pas d’objection à s'em-
P y r auprès de ses confrères acheteurs : pour leur démontrer que le bon fromage 

mieux que le mauvais ; pour leur faire savoir qu’il y a des plaintes très vvn/s
S zïz " r -r --—■ « i
pour du bon fromage, le prix du mauvais. Je crois que M. Pickett pourrait

acheteur^ d1 T ^ acheteure’ et 9U'« Pourrait persuader à tou! lesàt “ 7 P°Ur traTail,6r danS '’intér6t dto syndical Car il n’y a pas

mage est pratoué”6 m8m6 ^ de8 qua,it<!8 di®rentes de Lg st pratiqué par un grand nombre d’acheteurs. J’ai vu la chose se nrémnter
obtonir"iTmêmif' VU’ddaDS b Sag"enay ** 8U la° St"Jean’ différents lots de fro 
qualité H t dee aoheteur8’ alors qu’il y avait une différence énorme dans Ta

le metii T Cert8m qU'e" Pareil 088 ‘Wage n'est pas pour ceux qui ont 
nue »é 7, r°mSge’ paa pllls du reste que P0" ceux qui ont le moins bon ■ parce 
que généralement on ne paie pas le fromage inférieur plus qu’il ne vaut afin de le
bonnes 7 ^ m8Dle P'ed qU6 fr0mage de bonne qualité. Je conclus dé 14 que les 

romagenee ne sont pas encouragées, et que ce système devrait changer

touiofmfaifmV7,6 Sai* *ien PM à tra™»°r en faveur des syndicats comme je l’ai

les syndicats ear y T0M qUi empêch6nt * fabricants dW dans
le, 7d ta ’ JJ Cr01S que ce n est P88 seulement la faute des acheteurs si tons 
les fabricants ne font pas partie aujourd’hui des syndicats. ’
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tr,lvnm7‘ ,.:7e.V78 d6 dire qU6j’étai8 en favear do» syndicats, et que j’ai déià

wLr L febricZ ! 8 8yndir: ^ V6UXaj°ater 1"e j>ai toujours travaillé à fairetrerlos fabricants dans un Syndicat, lorsque je savais qu’il y aurait un ten inspecteur.

tëaiil Côté.—Etes-vous disposé à travailler en général dans l’intérêt des syn­
dicats ?

M Pickett.—Je vous dis

inspecteurs qui le méritent : ü y en a qui ne font pas leur devoir.
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ent suggère que la dis- 
de direction va siéger. M. Saül CSté.—Dans les meilleures choses, il y a des défauts. 1 

M. Pickett.—.J’ai toujours travaillé dans l’intérêt des syndicats, tout le monde le 
ut. M. Bourbeau, par exemple, sait très bien que j'y ai travaillé l’an dernier dans 
comté de Bagot. J’ai beaucoup travaillé pour la formation du syndicat de ce 

>mté-là.
Pickett, en acceptant 
e. Il
she aux acheteurs en 
imer que les mots de

nous assure que,
I, M- S™1 0m—N°us entendons parfaitement alors : tout ce que je demande
1 r bureau de direction continue de travailler en faveur des syndicats et 
qu il S entende avec les acheteurs pour travailler de concert. Si tous les acheteurs 
pensaient comme M. Piçkett, les affaires iraient de l’avant.

Jf. MacFarlane.—De ce qu’a dit M. Pickett, au cours de la discussion, je conclus 
lu il est en faveur des syndicats ; je ne crois pas que ce soit lui, qui ait causé des diffi- 
mltés entre les acheteurs et les fabricants. Mais il est vrai de d,re aussi que tous les 
«theteurs ne sont pas comme M Pickett. M. Pickett a parlé seulement pour lui- 
n«me ; et nous restons en face d’une chose certaine, c'est qu’en général les ache- 
surs de fromage dans la province de Québec ne rendent pas justice aux bons fabri 
ante. Ce fait ressort de la grande majorité des rapports fournis par les inspecteurs 
j est une chose regrettable, car si cet état de choses continue, l’industrie laitière 
[ans la province de Québec aura grandement à souffrir, puisque dans ce système le 
«m fromage n a pas plus de valeur aux yeux du public que le fromage de qualité 

Inférieure. Il serait grandement à désirer que tous les acheteurs fussent comme M 
hckett, et je suis de l’avis de M. Côté, en disant qne M. Pickett nous rendrait de 
JrmsysT? l" traVt"illant auPrè9de ses confrères acheteurs pour leur faire adop-

h.N.M. Clément —J’essaierai de résumer oette question, qui intéresse à un si 
mut degré les fabricants de fromage, et l’industrie laitière de la province de Québec 
Te parlerai au point de vue des avantages que nous donnent les syndicate et ou’ils’ 
mus donneraient, si l’on pouvait avoir un juste système d’achat du fromage’ Je crois 
l abord que ce qui empêche les fabricant» de faire partie des syndicats c’est que les 
latrons ne veulent pas contribuer aux frais de l’inspection ; atom les fabricants les 

la faute des ache- 1 “ vou8 voule*> 9™ 4la tête de fabriques considérables, trouvent qu’il
inde partie, à cause H68* d™clle Pour eux de payer à eux seuls un inspecteur de fromageries. Voici ce oui 

“lempêche plusieurs fabricants de faire partie des syndicats : c’est d'avoir i donner 
dix, douze ou quinze piastres, pour le paiement d’un inspecteur. Si les patrons vou­
laient contribuer pour une moitié, ou une quote part, déns le prix payé à l’inspecteur 

Le pensequ’il n'y aurait pas de fabricants, qui refuseraient d'entrer dans les syndicats!

Je comprends que les acheteurs peuvent quelquefois payer pour dn fromage de 
[fabriques non syndiquées le même prix que pour celui de fabriques syndiquées Je 

- comPr8nds 9u’ds P»i«*®t faire cela quelquefois, en justice pour certaines fabriques 
à un bon mspec- ■non syndiquées, car ces fabriques peuvent aussi avoir du fromage de premièrelua 

e e soient pas tous |l.té ; mais il arrive aussi assez souvent que des fabricants non saqués plutôt qui de 

T<clarer 4 lenre fournisseurs de lait qu'ils ont vendu leur fromage un prix moins élevé
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vé que celui des autres fabriques, aiment mieux payer la différence et dire qu’il» ont 
vendu le même prix. Ils aiment mieux payer la balance de leur poche plutôt qde 
d'avouer qu’ils ont fabriqué un mauvais fromage.

Ceci ne peut pas retomber sur l’acheteur, mais les résultats sont toujours les 
mêmes. Les patrons se disent ; pourquoi entrerions-nous dans les syndicats, nous 
n'avons pas besoin d’inspecteurs, nous vendons le même prix que les autres, ta 
m'occupe de la chose depuis assez longtemps, et c’est ce que j’ai toujours constaté. J'ai 
constaté cela dans ma paroisse, où l’importance des syndicats n’est pas comprise, préci­
sément à cause de cette raison, parce que les patrons des fabriques non syndiquées 
vendent le même prix que les fabriques syndiquées. Ils se disent alors : pourquoi 
payer un inspecteur lorsque nous pouvons nous en passer, lorsque nous vendons notre 
fromage aussi cher que celui des autres fabriques. Je suis certain que dans un grand 
nombre de paroisses le fromage de fabriques non syndiquées s’est vendu cette année 
le même prix que le fromage des fabriques syndiquées. Bt je pense, du moins d'après 
ce que j’ai constaté personnellement, que dans bien des cas il y avait une grande dif­
férence dans la qualité des deux fromages. Je n’ai pas été informé de ce qui s’est 
passé dans toutes les paroisses, maie j’ai constaté personnellement plusieurs cas de 
cette nature. Alors comment voulez-vous que les patrons voient une grande impor­
tance pour eux à entrer dans les syndicats. Ils se disent toujours qu’ils n’ont pas 
besoin d’inspecteurs, et qu’ils les paieraient inutilement. Voilà l'état de choses exis­
tant. Mais ne croyez-vous pas que si les acheteurs voulaient s’entendre pour faire 
d’une manière générale une différence entre le fromage des fabriques syndiqqées 
et celui des fabriques non syndiquées, (je ne leur demande pas de faire une différence 
injuste envers le fromage des fabriques non syndiquées, lorsque celui-ci est réelle­
ment d’une bonne qualité), ne croyez-vous pas, dis-je, que ce serait le meilleur moyen 
d’encourager tous les fabricants à faire partie des syndicats ? Ce qui serait un but 
bien important à atteindre, car il est bien certain que les inspecteurs des syndicats 
ont rendu de grands services, qu’ils en rendent encore, et qu’ils en rendront encore 
davantage, si l’on peut venir à convaincre les payons qu’il est avantageux pour eux 
de faire partie des syndicats.

J’ai été heureux d’entendre les paroles de M. Pickett, et j’espère qu’il redoublera 
d efforts, autant que son influence le lui permettra, pour que nous voyons partout les 
fabriques syndiquées. J’ai indiqué un moyen très efficace pour atteindre ce but. Je 
le laisse à votre considération.

M. William Parent.—Je crois qu’il serait à propos pour les syndicats d’avoir 
marque, pour faire distinguer le fromage des fabriques syndiquées de celui des 

autres fabriques. En supposant qu'il soit admis par les acheteurs que le fromage 
ainsi marqué se coterait toujours, disons J ou J de centin de plus que celui des autres 
fromageries, (à condition,' naturellement, que ce fromage fabriqué soit bien fabriqué 
et avec de bon lait.) Je crois que cette différence, établie sur le prix de ces deux sortes 

, de fromage, serait suffisante pour encourager les patrons à entrer dans les syndicats,
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ju’il» ont 
utôt que qui les mènerait au résultat que nous avons toujours cherché à atteindre : l’unifor­

mité sur le marché d’un fromage de première qualité. Si nous avons obtenu des 
succès à l’exposition de Chicago, si nous y avons- oBtenu le plus grand nombre de 
points pour notre fromage, cela est dû à la richesse du lait, qui avait été employé dans 
la fabrication de ce fromage. Ce résultat est dû aux efforts faits par les syndicats, 
qui ont toujours travaillé à avoir le meilleur lait possible pour leur fromage. Il ne 
faudrait pas que les résultats, que nous avons obtenus, fussent perdus par suite de 
ce système des acheteurs, de payer le mauvais fromage le mûme prix que le bon. 
C’est en encourageant les syndicats, en faisant entrer, si c’est possible, tous les fabri­
cants dans les syndicats, que nous remédierons à cet inconvénient. C'est en établis­
sant une différence entre le prix du fromage des fabriques syndiquées et celui des 
fabriques non syndiquées, que nous arriverons à faire entrer tous les fabricants dans 
les syndicats.

M. Pickett.—M. Parent nous expose un moyen qui serait bien bon ; si on pouvait 
l’appliquer en justice pour tout le monde. C’est facile à dire : donnez plus pour le 
fromage des fabriques syndiquées, que pour celui des fabriques non syndiquées ; mais 
supposez que nous trouvons dans une fabrique non syndiquée un aussi bon fronage 
que celui d’une fabrique syndiquée, pensez-vous que ce serait juste pour les fabricants 
et pour les patrons de payer ce fromage moins cher que l'autre ; je crois qu'en jus­
tice on ne peut pas faire une différence comme cela.

M. Parent—Je comprends bien ce que M. Pickett veut dire, mais je crois que 
les syndicats doivent être protégés, et que les bons fabricants doivent être 
gés. D ne s'agit pas seulement de l’intérêt particulier des fournisseurs de lait et des 
fabricants : il s agit de la réputation de notre fromage, Un fabricant qui refuse 
d’entrer dans un syndicat agit mal, à mon avis, car il agit contre les intérêts de l’in­
dustrie laitière de la province de Québec. Et je crois que c'est en accordant quelque 
chose de plus au fromage des fabriques syndiquées, que nous parviendrons à 
la réputation de leur fromage, car, après tous les essais qui ont été tentés, je crois 
qu’il ne reste plus que ce moyen-là pour faire entrer les fabricants dans les syndi­
cats. Encore une fois, il s’agit de la réputation du fromage de la province de Québec, 
et je crois que tous les fabricants et fournisseurs sont obligée de concourir à éta­
blir et à maintenir cette réputation, et que ceux qui restent en arrière ne méritent 
pas autant que ceux qui travaillent pour le plus grand intérêt de l’industrie laitière 
de la province. ,

M Plamondm.—Je crois que ce que vient de dire M. Parent est parfaitement 
sensé, je trouve qu’il serait injuste de donner autant de mérite aux fabricants des 
fromageries non syndiquées qu’aux fabricants des fromageries syndiquées, parce que, 
règle générale, ceux qui refusent de faire partie des syndicats sont en grande partie 
des gens qui se fient qu’ils vendront leur fromage aussi cher que celui des fhbriquee 
syndiquées, et qu’ils pourront faire du fromage avec du lait de mauvaise qualité, 
du lait qui souvent aura été refusé par des fabricants de fromageries syndiquées. Je

ce

îjours les 
a te, nous 
très, ta 
até. J’ai 
se, préci- 
ndiquées 
xmrquoi 
ms notre 
in grand 
te année 
1 d'après 
mde dif- 
pii s’est 
s cas de 
s impor- 
’ont pas 
ses exis- 
ur faire 
idiqqées 
fférenoe 
t réelle- 
r moyen 
; un but 
yndicats 
teneore 
our eux

I

encoura-

sauver

oublera 
tout les 
iut. Je

d’avoir 
lui des 
romage 
i autres 
àbriqué 
îsortes 
ndicats, avec

Sf*
. .rj ■mm



-S6

64

crois donc que M. Parent 
syndiqués.

a raison de dire qu’il est juste d’encourager les fabricants

comme .acheteur de fromage et surtout comme ach I ^ ”°mprends que M p‘ekett 
des injusücee lorsqu’il aura à acheter un bon article dL^unefebrique^fs™!  ̂
mais, encore une fois, comme vient de le dire M. Parent c’est de la rén„f r ’ * 
notre fromage qu’il s’agit, et ceux qui «stent en arrière lx If,i P °" 
lonté, ne travaillent pas dans l’intérêt de l’industrie laitière en général™ mériTT V°"
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qui donnent pour raison que ça coûte trop cher, c'est 
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?er les fabricants
DEUXIÈME SÉANCE.—MERCREDI MATIN, 6 DÉCEMBRE 1893.

La séance s’ouvre à 10 heures a. 
président.

ae les raisons de 
rôts particuliers 
t tout m., sous la présidence de M. l'abbé Montminy 

CONFERENCE DE M. D. M. MACPHERSON.
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que la plupart des vieilles terres commencent à montrer une diminution de rende­
ment, par suite du manque actuel des éléments nutritifs suffisants pour produire de 
pleines récoltes, nous en sommes réduits à nous poser cette question vitale : Comment 
rendre à ces terres leur fertilité première, le plus économiquement et le plus rapidement 
possible f \
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On connaît aujourd'hui deux moyens pratiques d’arriver à ce résultat, ce sont les 
suivants : lo L’application des engrais du commerce, tels que guano, phosphates mi­
néraux, superphosphates, poudre d’os, sang desséché, nitrates, sels de potasse, etc. etc. 
2o Le fumier d’étable, fait ou produit à la ferme ou acheté au dehors.

Pour arriver à une comparaison du coût ou de la valeur des éléments’ nutritifs 
contenues dans chacun de ces engrais, il est nécessaire de connaître la teneur de chacun 
d’eux en azote, acide phosphorique et potasse, en comparaison de leur prix de revient 
appliqués au sol.

La valeur de presque tous les engrais du commerce est similaire, étant basée sur 
les prix suivante : Azote 16 contins la lb.; acide phosphorique, 6 contins ; potasse 4J 
contins. Leurs prix varient de $15 à $60 la tonne, suivant les variations de ces & 
ingrédients dans leur composition.

La valeur du fumier d'étable est beaucoup plus difficile à estimer ; il renferme en 
effet des aliments nutritifs plus généraux, puisqu’il contient toutes les matières orga- 

• niques ou inorganiques nécessaires à la végétation des plantes et à leur vigoureux dé­
veloppement. La constitution du fumier d’étable varie à ira très haut degré et ne peut 
être bien connue qu’au! moyen de l’analyse chimique. La connaissance des éléments chi* 
iniques de la nourriture des animaux, ainsi que la connaissance de la classe et de 
l’espèce d animaux et de la manière dont les excréments sont conservés permetteüt d’en 
estimer la valeur C’est aujourd’hui un calcul assez aisé à faire que d’estimer la valeur 
du fumier d'étable, dans toute sa composition, en tenant compte de l’alimentation 
quotidienne, si les déjections sont parfaitement conservées ; par exemple : la ration 
quotidienne bien équilibrée d’une vache à lait doit contenir 26 lbs. de matières sèches- 
2£ d’albuminoïdes, et 15 lbs. de matières hydro-carbonées. Cette ration journalière 
renferme ordinairement T% lb. d’azote ; ^ lb. d’acide phosphorique, et T50 de lb. de 
potasse. Estimées au prix courant du marché :

.<1$ lbs. Azote à 15 contins égalent.......
•jjy lbs. Acide phosphorique à 6 centras, 
fo lb. Potasse à 4J contins.....................
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.0 01.2 cts. 

.0 02.5 cts.t
8 /

Total. 0 12.7 cts.
tin cinquième environ de oes éléments est ordinairement utilisé ou assimilé pour 

la production du lait, ce qui laisserait environ dix contins par jour pour la valeur de 
l’engrais, et si l’on emploie environ 5 lbs. de paille pour la litière (et on devrait le 
faire) cela augmente d’environ 1 centra par jour la valeur de l’engrais.

La valeur d’une ration d’entretien n’est que de 3 contins. La valeur du fumier 
«l’étable depend donc largement de la manière dont on le conserve. Si l’on ne recueille
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pas les urines et qu'on laisse chauffer à l’excès, l’azote se transforme en gaz ammoniac 
et se perd dans l’air. Si on laisse l’eau et les pluies lessiver les éléments solubles, on 
a encore à subir une perte considérable. L'expérience démontre que ces pertes sont 
souvent de plus de moitié.

Le poids moyen des déjections d’une bête adulte à l’engrais ou en lait est d’envi­
ron cent livres par jour, liquides et solides compris. C’est donc une tonne tous les 
vingt jours. Cette tonne (si l’animal reçoit une ration pour la production du lait) de­
vrait contenir douze livres d’azote, huit d’acide phosphorique et vingt de potasse, 
c’est-à-dire environ une valeur de principes fertilisants de deux piastres au cours usuel 
de l’azote, de l’acide phosphorique et de la potasse.

Pour arriver à la valeur comparative des principes fertilisants dans chacun des 
différents engrais sus nommés, il y a à résoudre un problème considérable. En pre­
mier lieu, il est facile de connaître la valeur des engrais commerciaux par le prix du 
marché et le coût de leur épandage sur la terre, mais si l’on considère le coût et la 
valeur du fumier d’étable, fait et produit sur la ferme, on a une question beaucoup 
plus difficile à résoudre, car il faut tenir compte de la valeur marchande des aliments, 
de la valeur marchande des produits animaux obtenus de ces aliments et du prix de 
la main d’œuvre employée dans toute l’opération. Je me contenterai donc de vous don­
ner un ou deux exemples, résultats de mon expérience et de mes travaux durant des 
oinq dernières années, dans la production simultanée du lait, ou de la viande, et des 
fumiers.
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PRODUCTION SIMULTANÉE DE LA VIANDE ET DES FUMIERS.

Un bœuf, du prix de $30.00, pesant 1000 lbs. poids vif, peut être nourri pendant 
cinq mois au prix total de $30.00, soit: nourriture, $25.00, main d’œuvre, $2.00, 
intérêt : $1.00¥ assurance, 25 cts ; location de l’étable, 50 cents; | tonne de paille 
pour litière, $1.25. Coût total du bœuf, arrivé à maturité, $60.00. Çe régime doit lui 
faire gagner 2 livres par jour, et l’amener à 1,360 livres de poids vif, à 5 cents la 
livre, ce qui ferait $68.00.

Les engrais obtenue avec cette alimentation vaudraient 12 cents par jour, y 
pris la paille de la litière, ce qui pour 180 jours, donne 20 piastres ; valeur calculée sur 
la même base que celle des engrais commerciaux, qui ne contiennent que de l’azote, 
de l’acide phosphorique et de la potasse. Mais le fumier d’étable, bien conservé, 
tient différents éléments précieux comme la chaux, la magnésie, la soude, et 
d’autres éléments minéraux, indépendamment d’une large quantité d’humus, d’une 
valeur considérable pour la terre.
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PRODUCTION SIMULTANÉE DU LAIT ET DES FUMIERS.

Une vache fraîche vâlée, coûte environ.................................
Son alimentation pendant 200 jours, avec une ration Me» équilibrée, coûte 

environ.....................................................
En comptant nourriture, 826.00, litière de paille, $1.25, main dWre, 

nourriture et traite, $3.00, intérêt, $1.00, assurance, 76 centins, location 
de l’étable, 50 contins.........................................................

$35.00
K

32.50

i

Total................................................

Lait d’hiver, 3,600 livres, à $1.40 par 100 livres, donnent..........................
Fumier produit durant 200 jours, à environ 10 centins par jour, donne.

La vache a coûté......................... ...........................................
Son alimentation......................................................

$67.00f

50.00
20 00

$35.00
32.50

Total des dépenses. $67.50Valeur du lait.
“ de la vache à la fin de l’hiver....,

$60.00
26.00

$75.00 $75.00

Profit par la production du lait. 
“ par le fumier produit.....

Total....

$ 7,60
20.00

$27.50
Ma comparaison des engrais commerciaux, avec le fiimier d’étable, est basée sur 

une dépense de $1,000 employés 4 produire du fiimier au moyen de bœuft. Voici 
mes chiffres :
16 bœufs, nourris, engraissés et vendus.......................... ............................«
■Coût total de ces bœufs, achat, nourriture, main d’œuvre, intérêts, etc., etc.

Profit sur la viande................................................
Valeur du fiimier produit par les 16 bœufs, 4 $20.00 par bœuf......................

$1,088 00 
960 00

M. le Z 
la société d 
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$ 128 00 
320 00

„ 448 00
Cette opération nous donne $320.00 du meilleur engrais connu dans le monde 

qui tu nous coate rien, et un bonus $128.00 pour l’avoir produit. C’est donc m bénéfice 
total de 448 piastres en 6 mois, pour un placement de $1,000, soit près de 45 o;o en six 
mois, ou 90 ojo par an.

Appliqués au sol et bien utilisés, dans une rotation de récolte, ces engrais doivent 
rapporter de quoi produire 280,000 livres de lait, 4 90 cents les 100 livres, soit, $2,500, 
ou 48,000 livres de viande à 6 cents la livre, poids vif, soit $2.400.

Ainsi condensés, ces résultats partissent 
au point de vue de la science, comme de la pratique.

Je ne crois pas nécessaire d’exprimer les conclusions auxquelles doit arriver un eul-

u
exagération ; ils sont pourtant vraisune

;
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tivateur pratique, en cherchant comment U peut enrichir sa terre, 1, plus économique- 
ment possible, et pour ainsi dire jusqu’à un degré illimité.

Il n’est pas douteux que les engrais de commerce peuvent s’acheter „ 
frais, pour enrichir le sol le plus rapidement possible ; mais alors les dépenses 
raient à environ 60 dollars par acre, tandis que le fonder d’étable trien fait et 
tnen ^en*, peut ttre appliqué à la terre, sans aucun frais, si ce n’est au compte 
Capital, c est-à-dire pour les bâtiment», étables, silos, etc., etc. P

Je recommande donc fortement et instamment à tous les cultivateurs de 
,raJr^ ® ^ran<^68 et confortabIes étables, suffisantes pour contenir au moins une tâte 
de bétail pourchaque acre de terre cultivée; des silos, d’une capacité à ensiler 6 
tonnes de blé-d rade, pour chaque acre de terre cultivée ; et de consacrer l’hiver à pro- 
duire des engrais, pour refaire le sol en été. F

Etudies bien la science de l’alimentation du bétail, de manière à produire lesnlus

Etudiez bien la manière de convertir ces fondera pendant l’été et l’hiver suivants 
en denrées marchandes, et de retirer chaque année, par acre de terre, un revenu plus 
considérable, tout en laissant chaque année chaque acre de votre terre plus fertile 

L’augmentation de fertilité dans votre terre signifie pour vous augmentation de 
profits, et je vous assure que, lorsque vous en serez là, votre terre augmentera gra­
duellement de valeur. En marne temps, les profite de vos travaux augmenteront! 1, 
population croîtra. Les jeune gens intelligents demeureront dan» le pays car ifs v 
verront un avenir. Notre pays prospérera et une ère d’esprit national prévaudra 
pour faire de notre Canada le pays le plus avancé du monde.
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M. le Docteur Ooulombe.—M. le Président, ayant été invité par le 
U société d’industrie laitière à venir donner secrétaire de

que o est plutôt un résumé de conférence qu’une conférence que je vais vous donmr. '

j6 '‘ T’9 P"1,int9nti0n de ™nir » cette convention de la société d’in- 
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férence, je vais m exécuter en vous demandant votre bienveillante indulgence J’ai 
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je veux traiter de la comptabilité au point de vu. ke. arantagraqui en ÜCteent
lWportanMtlVflteUr8’ ^ ma,heurea8eni«ntPourla plupart n’en comprennent pal

t 128 00 
320 00

448 00 
ans le monde, 
me un btntfice 
b 46 ojo en six

igrais doivent 
s, soit, «2,500,

lourtant vrais

irriver un oul-

X



70

des mois d< 
de sa situai 

Si un ( 
faire tenir 
rôle ; ce sei 
tique journ 
de les initie 
aux besoin» 
plus, ces « 
leurs parer 
plus éoonor 
appris dès 1 

Aussi, 
et je serai t 
•ou voitures 
désir et la ' 
tablement, 
bien raisoni 

Ce culi 
très à l’aise 
chacun de i 
•et de pourv 
le plus imp 
éducation a 
nêteté, de t 
âge, leur fo 
braves culti 
vieux jonrs 

La con 
ses besoins, 
goût du lui 
plus de rav 
vateur à mi 
pour le fair 

Mais u 
raisonnée e 
journal des 

Dans c 
de l’assolem 
ensemencée 
-ajoutant dei

CONFÉRENCE DE M. LE DOCTEUR C. J. COULOMBS.

La COMPTABILITÉ AGRICOLE, SON UTILITÉ BT SBS AVANTAGES.

M. le Président, Messieurs.
Le cultivateur dans l’exploitation de sa ferme a deux conditions importantes à 

remplir pour arriver au succès : lo par un travail actif, bien dirigé et bien raisonné 
soutirer de son sol la plus grande production possible, tout en basant ses opérations 
agiicolee sur une rotation et un assolement propres à conserver la fertilité de sa terre ; 
2o par une administration sage et judicieuse, utiliser cette production agricole pour en 
retirer'la plus grande somme de revenus, sans perdre de vue l’importance de resti­
tuer au sol par des engrais complets et bien appliqués la richesse soustraite avec les 
moissons. Mais, comme dans la bonne administration d’une ferme et d’une famille il 
ne suffit pas de savoir faire de l'argent pour arriver à l’aisance et à la prospérité, 
une autre obligation s’impose donc au cultivateur qui vise au succès, il lui faut de 
plus savoir baser le bilan de ses dépenses sur celui de ses revenus, et mettre régulière­
ment quelques épargnes de côté. Combien de fois ne voit-on pas un cultivateur ac­
tif et laborieux, dont la propriété est bien cultivée, et les récoltes abondantes, 
ne pas suffire avec ses revenus à rencontrer ses dépenses ; il y a des comptes en 
souffrance chez le marchand, l’homme de profession et l'homme de métier, et la 
propriété se grève d’hypothèques; dans ce cas, on ne cherche pas longtemps 
pour trouver la cause du mal, ce cultivateur fait des dépenses extravagantes 
au lieu de vivre avec économie, et les dettes prennent la place des épargnes 
qu’il aurait dû faire. Un vieux proverbe dit: bonne conduite vaut mieux 
que travail, et je pourrais ajouter : travail raisonné, bonne administration valent de 
l’or. Les exemples malheureusement trop nombreux de cultivateurs autrefois très à 
l’aise, tombés dans l’infortune et la misère par leurs folles dépenses de tout genre, 
devraient faire ouvrir les yeux à la classe agricole, et lui faire priser davantage la 
valeur et l’importance d’une administration sage et économe.

Un des moyens les plus propres à aider le cultivateur à administrer sagement 
son patrimoine serait, je crois, la comptabilité agricole. En effet, en jetant un coup 
d’œil sur les différentes classes du corps social, nous voyons chez tous ceux, dont lo 
succès couronne le travail, la comptabilité la mieux suivie servir de baromètre à 
l’état de leurs affaires, et être le plus puissant moteur vers l’aisance, la pros­
périté et la fortune. Cet adjuvant si utile à tous les hommes d’affaires serait 
aussi d'un très puissant secours au cultivateur pour l’initier à l’esprit d'ordre et de 
bonne administration, et je serais très heureux de voir l’usage s’en répandre chez 
nos bons habitants. Qu’on ne craigne pas d’acheter pour ce but un bon livre de 
comptes, car c’est un des achats les plus utiles que l’on puisse faire. Dans ce livre 
une colonne sera réservée aux recettes, et l’autre aux dépenses. Jour par jour, centin 
pour centin, on entrera régulièrement les dépenses et les revenus dans leurs colonnes 
respectives ; tous les dimanches, on fera l’addition des opérations financières de la se­
maine ; tous les mois, celle des semaines qui composent le mois ; et tous les ans, celle
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des mois de l’année ; ce qui permettra au cultivateur de.se rendre fidèlement compte 
de sa situation financière à la fin de chaque année. U ' *

)MBE.

GE6.
Si un cultivateur est père de plusieurs enfants, autant que faire se peut, il doi- 

faire tenir sa comptabilité sous sa surveillance par chacun de ses enfants à tour de ’ 
rôle ; ce sera d’abord un bon moyen pour aider les entants à conserver par une pra­
tique journalière l’instruction puisée dans le bas âge ; ce sera aussi la meilleure manière 
de les initier encore jeunes à la connaissance des prix d’achat des choses nécessaires 

besoins de la famille et de la ferme, et des prix de vente des produits agricoles ; de 
plus, ces enfants étant tous les jours mis au courant de l’état des affaires de^ 
leurs parents, auxquels ils ont tant aidé à faire des épargnes, sont plus laborieux, 
plus économes, et plus portés à l’esprit d’ordre et dç bonne administration qu’ils ont 
-appris dès le bas âge.

Aussi, consultez les achats d’un cultivateur qui tient une comptabilité régulière, 
et je serai très surpris si vous y voyez figurer des comptes trop élevés pour toilettes 
•ou voitures de grand luxe ou pour achat de boissons fortes. Dans cette famille, le 
désir et la volonté de tousses membres convergent vers le même but, vivre confor­
tablement, mais modestement, développer toutes les ressources du sol par un travail 
bien raisonné et bien exécuté, et faire des économies pour l’avenfr des enfants.

Ce cultivateur, qui a commencé avec des moyens très-restreints, est aujourd’hui 
très à l’aise ; tous les ans ses ressources augmentant, et il se flatte de l’espoir d’établir 
chacun de ses garçons sur une bonne ferme au fur et à mesure qu’ils en auront l’âge, 
-et de pourvoir d’une job'e dot chacune de ses filles à leur mariage ; et le plus beau et ' 
le plus important pour ce bon père et cette bonne mère de famille, c’est que la bonne 
éducation agricole qu’ils s’efforcent de donner à leurs enfants, les principes d’hon-, 
nêteté, de travail, d’ordre et de bonne administration qu’ils leur ont appris dès le bas, 
•âge, leur font espérer qu’ils en feront de bons catholiques, de bons citoyens et de, 
braves cultivateurs, qui seront la gloire et la consolation de leurs parente sur leurs 
vieux jonrs.

La comptabilité peut donc porter le cultivateur à être plus rangé, plus sobre dans 
ses besoins, et peut par là même aider beaucoup à diminuer dans la classe agricole le* 
goût du luxe et de l’ivrognerie qui, il faut l’avouer, sont deux des fléaux qui font le 
plus de ravages dans nos campagnes canadiennes. Jja comptabilité, portant le culti­
vateur à mieux exécuter les travaux de sa ferme, l’aidera à briser avec la routine 
pour le faire entrer dans le sentier du progrès et de l’amélioration agricole.

Mais un autre moteur très-puissant pour aider le cultivateur à faire une culture 
raisonnée et payante, et qui peut servir de complément à la comptabilité, c’est le 
journal des opérations de la ferme.

Dans ce journal, on peiÿ d’abord insérer les divisions du terrain au point de vue 
de 1 assolement ; au temps des semailles, on entrera la quantité de grains et graines 
ensemencées dans chaque division ; au temps des moissons, les quantités récoltées* 
-ajoutant des remarques sur la qualité du produit, sur les causes de succès ou d’insuccès^
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les essais faits soit dans les engrais, soit dans la onlture, soit dans l'élevage, pour- 
pouvoir, par ce moyen, arriver au perfectionnement agricole, en corrigeant les défaut» 
qui peuvent se glisser dans l’agriculture.

Le père de famille n’oubliera pas de faire insérer dans ce journal tes conseils- 
les plus importante pour ses enfants.

Ce journal servira même 4 noter les événements importants qui arriveront au 
sein de la famille ou même dans la paroisse. Un journal do ce genre bien tenu 
deviendra très-précieux pour une famille au bout d’un certain nombre d’années, et 
comme le vin, il est facile de comprendre qu’il acquerra de la valeur en vieillissant ; 
on le consultera très-souvent, et on le conservera comme une précieuse relique.

Qu’il me soit donc permis ep terminant, M. le président, de conseiller fortement 
aux cultivateurs d’essayer la comptabilité et le journal des opérations de la ferme 
comme devant les aider à améliorer leur culture et à les conduire 1 l’aisance et à la 
prospérité. (1)
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SUR IA PESÉE Dü FROMAGE ET I>V BEURRE.

M. le Président. — Nous avons discuté hier la manière des acheteurs de 
payer le fromage. Nous avons aujourd'hui une question importante aussi à discuter. 
Il s’agit de savoir comment les acheteurs pèsent le fromage, s’ils pèsent le fro­
mage de manière à donner satisfaction aux vendeurs. Comme les principaux ache­
teurs de fromage sont ici, ils pourront répondre aux différentes questions qu’pn 
pourra leur poser, et nous donner des explications de nature à satisfaire les intéressés.

M. Fisher—M. le président, je vais donner un mot d'explication aux acheteurs 
de fromage qui sont présents. Plusieurs fabricants pensent qu’ils subissent souvent 
une diminution sur le poids du fromage, qu’ils envoient à Montréal, et que les 
‘'hands pèsent 4 Montréal. C’est cette question-là, qu’il s’agit de discuter cet après- 
midi, c’est la meilleure occasion que nous puissions avoir de le faire puisque 
M. Vaillancourt, M. Grant, le représentant de MM. A. A. Ayer & Co., qui 
sont les plus importants acheteurs de Montréal sont ici. Ces messieurs peuvent 
donner tous les renseignements nécessaires sur la question. Si quelqu’un est prêt à 
entamer le débat, ces messieurs sont priés de prendre part à la discussion.

M. Saul C6té.—M. le Président, avec votre permission, j’aborderai la discussion.
Je comprends que les acheteufs de fromage ne peuvent pas accepter dans tous 

les cas la pesée des vendeurs, parce qu’il arrive souvent que les balances dans les fa­
briques ne sont pas rigoureusement exactes, et que par conséquent on ne peut pas 
avoir un poids correct. Je crois qu’il serait bon d’avoir dans chaque manufacture 
un poids vérifié, avec lequel on pourrait au besoin, et de tempe à autre, vérifier la 
balance. Ce serait une chose importante pdur les vendeurs, car il est arrivé souvent,
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l'élevage, pour- 
ant les défaut»

et il arrive encore souvent que ceux-ci se font couper (1) sur le poids de leur fromage. 
Je me suis procuré un poids vérifié que j'ai acheté à Montréal, un poids vérifié avec 
un certificat comportant qu’il était vérifié. Avec ce poids-là, je puis maintenant, dan» 
mes tournées, vérifier les balances et obvier ainsi à bien des difficultés. H m'était 
arrivé, avant d’avoir oe poids, en pesant un lot de fromage de quatre-vingt-dix meu­
les, de m’apercevoir en commençant que la balance était dérangée, qu’il devait y 
avoir quelque chose, on peut s’apercevoir de cela seulement à l’œil ; car avec l’habi­
tude, on finit par dire qu’une meule de fromage pèse à peu près tel poids. C’était 
donc un grand inconvénient, car lorsqu’on était arrivé à Montréal, sur un lot de fro­
mage de quatre-vingt à quatre-vingt-dix meules, il pouvait y avoir une énorme diffé­
rence. Je dis donc qu’il serait important pour les fabricants et pour les acheteurs, 
d’avoir un même poids vérifié, qui leur permette de vérifier leurs balances. Je ne sais, 
si les poids des acheteurs sont corrects, je suppose qu’ils le sont ; mais enfin 
tate souvent de grandes différences au détriment des patrons. Je ne veux reje­
ter la responsabilité sur personne, je dis seulement ce qui arrive. Il est possible que, 
dans bien des cas, cette différence au détriment des patrons provienne de ce que leur 
balance n’est pas juste. C’est pourquoi je crois qu’un poids uniforme pour les ache­
teurs et pour les vendeurs, c’est-à-dire un poids vérifié, qui permettrait de vérifier les 
balances, serait une chose importante à se procurer.

M. Vaillancourt.—Comme intéressé, en ma qualité de marchand, dans la discus­
sion soulevée, je me permettrai, M. le président de faire quelques remarques. Je 
dis, d’abord que je ne crois pas que ce soit l’intention d’aucun marchand d’avoir plus 
que son compte sur ses achats de fromage. Le marchand calcule son profit 
prix d’achat et sur son prix de vente, et non pas sur une diminution de poids dans la 
pesée du fromage à Montréal ; mais d’un autre côté, il ne faudrait pas que les 
deurs prétendissent être payés pour cinquante livres de fromage, quand ils 
livrent une meule qui pèse quarante-huit livres. Je crois, M. le président, que les 
malentendus, qui se produisent quelquefois entre les acheteurs et les vendeurs de fro- 
mage, proviennent surtout de ce que les vendeurs ne pèsent pas d’une manière 
régulière. Généralement, dans les fabriques, la pesée du fromage est faite par 
n’importe quel membre du comité des directeurs. Le fabricant en réunit deux 
ou trois, un soir; chacun pèse sa meule ; je sais qu’on y met la meilleure 
foi possible, mais enfin ce n’est pas une manière régulière, même en supposant 
que les balances soient justes. Aussi arrive-t-il très souvent que des meules sont 
marquées moins qu’elles ne pèsent réellement ; d’autrefois elles sont marquées 
d’un poids plus élevé, ce qui montre l’inexactitude dos balances, ou la négligence des 
peseurs. En face de cet état de choses, nous avons considéré qu’employer un poseur 
public, nommé par le gouvernement ou par une société formée à cet effet, un homme 
compétent, même assermenté, un homme qui soit tout à fait désintéressé dans le résul­
tat de la pesée, serait le meilleur moyen de rendre justice à tout le motyle. Aujour-

(t) Pour n’ôtre pas grammaticale, l’expression est tellement connue et si bien 
pratique, qu’elle peut se passer d’explication.
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<1 hm, 0 est la règle que, lorsqu’un vendeur arrive à Montréal avec un lot de fromage 
et que le poids qu’il prétend avoir n'est pas le même que eelui que nous trouvons! 
on fait venir le peseur public, qui lui donne tous les détails qu'il peut désirer, qui lui 
dit. voilà tel lot, qm pèse tant de livres, toi lot qui pèse mille livres, toi lot qui pèse 
cinq cento livres. De la sorte, le vendeur n’a aucune question à faire aux acheteurs, 
aucune plainte à porter contre les acheteurs, puisque leur fromage 
homme désintéressé. ^

Ce qui arrive pour la pesée du fromage par les fabricants arrive aussi pour la 
pesée du beurre. On prend par exemple une tinette capable de contenir soixante et 
■dix livres de beurre : on n’y met que soixante et huit livres, il manque deux livres 
pour la remplir et on l’envoie comme cela sur le marché. Comment veut-on que l’on 
s accorde ensuite sur le poids ? Si l'on n’a pas assez de beurre pour emplir une tinette, 
il faut attendre qu’on ait le surplus, et non pas la fermer et l’envoyer comme cela sur 
le marché. Et cependant cela arrive, je l’ai constaté l’année dernière. C’est devant 
cet état de choses que nous en sommes venus à employer un peseur public, ce que je 
■crois être un système juste. t ^ .

M. W. Parent. Est-ce qu’il n’y aurait pas moyen de peser le fromage en gros 
de prendre cinq meules ensemble par exemple, je crois que ce serait un bon moyen 
pour les acheteurs d’arriver au même poids que les vendeurs, 
pesant les meules en détail que des erreurs se produisent.

Mm'abbé Côté.—Je voudrais demander 
livre de trop sur un lot de fromage, ils 
'qu’ils déduisent une livre lorsqu’il y

M. Vaillancourt.—Cela arrive assez souvent.
M. I abbé Côté.—Cela n’est pas encore arrivé pour nous.
M. Vaillancourt. C’est peut-être que vous n’en avez jamais mis de trop.
M. l'abbé Gâté. Cependant, nous sommes allés une fois peser notre fromage à 

Montréal, et sur certaines meules, au lieu de quarante cinq livres, vous n’en avez 
trouvé que quarante, tandis que sur d’autres meules qui avaient quelque chose 
plus, nous avons été ramenés à votre poids.

M. Vaillancourt.—Ce n’est pas moi qui ai fait cette pesée ; mais il devait y avoir 
, de l’irrégularité dans la pesée des vendeurs, et c’est ce qui prouve ce que je viens de 

direr: que dans certains loto de fromage il y a des meules audessus du poids et 
d autres audesaoue.
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2f. W. Parent.—J’ai remarqué, moi, que dans certaines ventes il s’est trouvé des 
meules qui avaient une livre de trop et que l’on n’en a pas tenu compte.-Si l’on 
pesait cinq meules par lot, ou dix meules, on aurait certainement un poids plus juste 
parce que c’est généralement le dire des acheteurs, quand ils nous font perdre quel­
que chose, que la livre est trop faible.

M. Firmin Paradis.—Je me permettrai de faire observer ici qu’U n’est pas néces- 
saire pour les fabricants d’avoir un poids vérifié, pour rectifier les balanoes. Je croie 
.qu’il suffirait d’avoir dans chaque fabrique une balance suspendue. Une balance sus-
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pendue n'a pas besoin d'âtre vérifiée ; c'est la balance admise partout. Que les 
fabricants aient une balance suspendue, et que les acheteurs se Srvént aussi d’une 
balance suspendue : de cette façon, il ne pourra pas y avoir de malentendu. La 
cause des erreurs que noue constatons souvent dans le résultat de la pesée du fromage 
par les acheteurs et par les vendeurs est précisément l’imperfection des balances que 

employons. Avec une balance suspendue, nous poumons éviter tous ces incon­
vénients, tous ces malentendus et il n’y aurait rien de bien coûteux pour les intéressés 
A mettre ce système en pratique. Je crois que ce serait une question qui mériterait 
d’ètre étudiée. /->,

M- Samuel Chagnon.—D’après nui (jM. le Président, il n’est pas nécessaire d’avoir 
de balance suspendue. La seule nécessite pour les fabricants est d’avoir un peseur 
qui sache peser. J’en ai fait l’expérience moi-même.—M. Vaillancourt dit que la 
pesée du fromage se fait d'une manière irrégulière dans les fabriques. Je crois qu’il 
a raison ; parce que moi-même j’ai constaté que lorsque c’était moi qui pesais le 
fromage avec la balance, dont je me sers chaque fois que je le pèse, U n'y avait pas 
de différence dans le poids du fromage rendu à Montréal. C'est mon idée que la chose 
la plus importante est d'avoir de bons peseurs, des hommes qui y mettent toute leur 
attention et toute leur prudence ; car il y a danger de se tromper pour un montant 
considérable, lorsqu’on pèse négligemment un lot de deux à trois mille livres de 
fromage. Quand on arrive à Montréal, avec un pareil lot de fromage et qu’il y a 
erreur au détriment des fabricants, on s'en prend tout naturellement aux acheteurs, 
tandis que souvent ce sont les peseurs qui sont responsables de la chose.

M. Vaillancourt.—Et c’est comme cela que nous passons pour voleurs.—Je crois 
qu’en effet jusqu’à ce jour nous sommes bien près de passer popr de véritables 
voleurs—Je sais bien d’abord que la différence entre le poids marqué par les 
deurs et celui que nous trouvons est très souvent à l’avantage des acheteurs. Mais 
généralement, quels sont ceux qui se plaignent î Ceux qui se plaignent, ce sont ceux 
qui n’ont pas le poids qu’ils prétendaient avoir.—Je ne suis pas prêt à dire que c’est 
de leur faute ; mais je ne suis pas non plus prêt à reconnaître que ce soit la faute des 
acheteurs.

J’étais présent l’été dernier dans une fabrique pendant qu’on pesait le fromage. 
Après avoir regardé le fonctionnement de la balance et la manière dont on chiffrait 
les poids, j’ai dit : ’• Est-ce avec cette balance-là que vous pesez le lait î Comment 
pouvez-vous rendre justice aux patrons avec cette balance-là ? Le fabricant me dit : 
mais c’est bien simple, on reçoit tout le lait avec la même balance, de sorte que 
personne ne peut y perdre.—Si la balance donne deux livres de lait de moins sur le 
lot apporté par un fournisseur, ce sera la même chose, proportionnellement, pour un 
autre fournisseur, pour tous les autres fournisseurs.” »

. Eh bien, c’est avec cette balance-là qu’on pesait le fromage. Je vous demande 
comment on pouvait arriver à avoir le même poids que celui de l’acheteur. Ce n’est 
pas ce qui arrive dans toutes les fabriques, je le sais bien ; mais j’ai eu connaissance de 
ce cas-là et à tout événement, je dis qu’il y a toujours plus ou moins de négligence de
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1» part des fabricants, qui ne mettent pas assez de précautions à peser leur fromage. 
Je crois que ce serait une excellente chose de se servir d’une balance suspendue. 
Je crois "que ce serait un progrès, à l’avantage de tout le monde. Dans tous les 
magasins, où l’on se sert de balance, la balance suspendue est toujours la balance 
employée le plus sûrement. Une balance suspendue est certainement la meilleure 
balance qu’il soit possible d'employer. Mais ü faudrait que les acheteurs s'en servis- 
sent comme les vendeurs.

M. 3. Ghagnon—Je crois encore une fois qu’il n’y a pas besoin de balance sus­
pendue et que l’essentiel est d’avoir de bons poseurs. - Mais à part les erreurs résul- 
tant de la pesée, il y a encore quelques autres causes d'erreurs qu’il ne faut pas attri­
buer aux acheteurs. Par exemple, vous pesez une meule de soixante et dix livres de 
fromage, il y a soixante et dix livres bien juste, mais lorsque le fromage arrive à 
Montréal après avoir été deux jours ou plus, sur les quais, dans les chars, ou dans les 
bateaux, exposé ù tous les changements de température, ce fromage-là a dû nécessai­
rement subir une diminution de poids. Et il ne faut pas s’étonner si les acheteurs ne 

donne pas soixante et dix. livres juste. S'il y a une demi-livre de diminution 
sur chaque meule d’un gros lot de fromage, il serait un peu dur de vouloir exiger cela 
des commerçante.

M. J. C. Chapais.—Quant à nous, nous avons obvié à cet inconvenient. Nous 
avons un moyen bien simple: nous vendons notre fromage à la fabrique, de sorte 
que si nous avons soixante et dix livres, nous sommes payés pour soixante et dix li­
vres, et de plus je dirai que nous sommes payés d’après le poids de notre pesée.

M. l'abbi CSU. M. Chapais aurait pu ajouter que sa fabrique est très éloignée 
de Montréal, qu’elle est située à cent milles au dessous de Québec : et, si M. Chapais a 
pu obtenir cela pour sa fabrique, il est bien clair que d’autres fabricants beaucoup 
plus rapprochée de Montréal pourraient demander la même chose. Quand nous 
avons, un.produit à vendre, il est bien clair que nous avons le droit d’exiger de l’ache­
teur que ce produit soit livré et payé au lieu où nous le vendons. Quand nous allons ache­
ter des marchandises chez un marchand quelconque, ce n’est pas la coutume, s’il vend 
au comptant, qu’il vienne se faire payer chez nous; et nous trouvons tout juste qu'il 
exige le paiement au lieu où les marchandises noua ont été vendues. Je 
pourquoi il n'en serait pas ainsi pour le commerce du fromage.

M. Vaillancourt. Je demanderai la permission à M. l’abbé de lui faire remar­
quer qu’il n’en est pas ainsi pour tous les genres de commerce. Prenez un commer­
çant qui-fait de grosses affaires, qui fait venir ses marchandises : soit du Haut-Canada 
soit des Provinces maritimes ; ce marchand-là est de Montréal ; voici ce qui arrive tou­
jours ; lorsque les marchandises sont rendues à Montréal, seulement à ce moment- 
là, celui qui des a envoyées tire une traite sur le marchand de Montréal. C'est de 
cette manière que se fait le commerce en gros dans toutes les branches, pourquoi 
exiger plus des commerçante de fromage et de beurre que l’on n’exige des 
commerçante en gros ? Il me semble que c’est' exactement la même chose pour nous.

M. Vabbé OSti.—Je comprends que les marchands de fromage trouvent leur întirât
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dans cette manière d’acheter et de payer. Néanmoins, je ne puis que féliciter M. Cha- 
pais d’avoir réussi à vendre son fromage chez lui, je crois que c’était pour loi un ex­
cellent moyen de travailler dans l’intérêt de ses patrons en même temps que pour 
lui-même. 'yV

M. Vaillancourt.—Je crois aussi que le cas de M. Chapais est une exception, et 
qu’il n’y a pas longtemps qu’il pratique ce système.

M. Chapaii—C’est ce qui vous trompe, monsieur, nous avons inauguré ce sys­
tème, il y a sept ans.

M. S. W. Walker parle en anglais et dit que, vu les nombreuses causes d'er­
reurs qui existent dans les différents systèmes de peser le fromage, il est bien diffi­
cile pour les marchands de satisfaire les fabricants. Dans bien des cas, ceux-ci attri­
bueront à un acheteur une prétendue perte sur le poids de leur fromage, lorsque ce 
sont eux-mêmes qui auront été la cause du malentendu.

M. Walker explique qu’une livre de fromage consistant en seize onces dè froma­
ge, ni plus ni moins, il est bien difficile pour un acheteur de trouver juste seize onces 
par livre, lorsque ce fromage a été pesé souvent d'une manière irrégulière par les 
vendeurs, et qu’avant d’arriver sur le marché il a dû nécessairement subir quelque 
diminution de poids par suite des changements de température auxquels il a été ex­
posé pendant son transport^- Quoiqu’il en soit, il croit que nous ne nous servons pas 
de la meilleure balance pour la pesée du fromage et il se prononce en faveur d’une 
balance uniforme, dont se serviraient et les vendeurs et les acheteurs.

B désirerait que M. Maopherson qui est un gros négociant, un membre de la 
chambre de commerce, donnât son opinion sur le siyet.

M. Vaillancourt—M. McPherson est un grand exportateur de fromage. Je 
crois qu'il ne donne pas cinquante livres pour quarante. Mais comme il fitit des af­
faires sur une grande échelle depuis longtemps, il doit-être passablement renseigné 
sur les meilleure moyens de peser le fromage. U en exporte une très grande quanti­
té et quoique sur une plus grande échelle, son commerce est le même que celui de nos 
vendeurs de fromage—M,.McPherson, comment vendez-vous votre fromage ?

M. Macphereon.—ji suis comme la plupart des vendeurs, il m’arrive souvent 

d'avoir à supporter des différences de poids. Avec cela, le fromage est une chose 
ordinairement susceptible de diminution dans son poids, de sorte que, lorsqu’on ex­
porte des lots de fromage à grandes distances, il doit, nécessairement, y avoir souvent 
des différences de poids. Les différentes manières de peser ne sont pas les mêmes ou 
plutôt les poids ne sont pas uniformes : les poids dont on se sert pour peser le fromage 
à Montréal ne sont pas les mêmes que ceux employés en Angleterre, c’est ce qui 
fait qu’il doit nécessairement se présenter des erreurs dans ce genre d’opérations.

• Je suis d’avis qu'il serait nécessaire d’avoir un poids uniforme pour le commerce 
de fromage et de beurre. Et je suis aussi d’avis que le seul moyen d'avoir un poids 
correct, uniforme chez tons les marchands, c’est d’avoir un rlÿulateur. \

M. Barnard.—Je crois que le mot uniforme explique bien la pensée de M. Mac- 
n, il veut dire qu’il faudrait avoir un poids, un système de pesage qui serait
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\
le même chez tous les vendeurs et chez tous les acheteurs. Ce serait d’abord la Pre­
mière chose à faire. Il faudrait ensuite que les vendeurs et les acheteurs s’entendis­
sent sur le mode de Axer le poids d'après la position précise du fléau de la balance, 
de manière à ce que, lorsqu’il y aurait un quart de livre de plus, d’après le fléau, ce 
quart de livre soit mis au crédit du vehdeur. Je crois que c'est ce qu’on fait à Onta­
rio. On se contente delfaire une diminution sur le poids, lorsque cette'diminution est 
causée par la longueur du transport, et l'on pèse à la mesure juste de la balance.

M. Macpherson.—Nous pesons cinq meules de fromage-supposons que quatre 
meules pèsent soixante livres et un quart, et demi, ou trois quarts,-pourvu qu'il n'y 
ait pas soixante et une livres, nous marquons soixante, nous ne tenons pas compte 
des fractions de livre ; mais si la cinquième meule a le poids juste, si le fléau est droit, 
nous donnons un quart de livre de plus sur oette meule-là.
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M. Taché.—M. Macpherson n'a pas l’air d’approuver la manière de peser en s’en 
tenant à la position précise du fléau. Si ce système-là est juste, il devrait être accepte 
par tout le monde. r

Jf Barnard. Il est bien clair que la manière de p^er (les vendeurs et des 
acheteurs n est pas la même. Tous deux naturellement travaillent dans leur propre 
intérêt. C’est pour cela que je crois nécessaire que les commerçants s’entendent aveo 
es fabneants pour aVbir une pesée uniforme, une même pesée et à la campagne chez 

les fabricants, et à Montréal chez les marchands.
M. Macpherson. Est-ce qu’il n’y a pas déjà à Montréal une pesée uniforme ?
Jf- Vaillancourt.—Nous avons à Montréal, , , qu’on appelle l’association du corn-

merce de beurre et de fromage, dont je suis vice-président. Je crois que c’est aveo 
cette corporation que nous devrions nous entendre d'abord. Il a déjà été projeté 
entre le président et moi de discuter oette question entre les membres du bureau de 
direction. Je pourrais mettre la chose devant le bureau le plus têt possible et noue 
poumons probablement arriver à nous entendre au sujet du mode de peser.

M. le Secrétaire. Voudriez-vous me faire parvenir la déoieion de votre Associa-

ce

tion ?
Jf. Vaillancourt.—Certainement, avec plaisir.
M. N. E. Clément. — Est-ce qu'il ne serait pas sage de nommer un délégué 

par chaque syndicat, pour s’entendre aveo le bureau de commerce du beurre et 
du homage de Montréal. Ces messieurs représentant leurs intérêts propres seraient 
à même de discuter la question, pour notre plus grand avantage Je parle d'un mem- 
bre de chaque syndicat, qui représenterait les intérêts de sa circonscription. Je crois 
que ce projet serait bon à mettre à l’étude, et que noue pourrions en retirer de très 
grande avantages.

• àtaepherto*. Je crois que K Clément nous expose un bon projet, 
qu'un comité nommé spécialement par cette assemblée ferait encore mieux- vous 
poumez déléguer un comité, par une résolution spéciale de oette assemblée. Oe 
comité serait formé d hommes capables de renseigner parfaitement le bureau de oom-
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M. Vaillmcovrt.—Je crois qu’il serait bon aussi de faire entrer, dans la discus­
sion de cette question, les membres de la chambre de commerce de Montréal. Ils 
représentent le commerce général de Montréal, et auraient un mot à dire, s'il s’agit 
de poids. La chambre de commerce de Montréal, de concert avec le bureau de com­
merce du beurre et du fromage, pourrait écouter les représentations de notre comité, 
et en venir à une solution satisfaisante. Je crois donc quo nous devrions nous 
adresser au secrétaire de la chambre de
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où notre comité s’y rendra. Il n’y a pas de doute que cette assemblée, composée de 
tous les marchands de [fromage et de tous les principaux négociante de Montréal, 

mesure de nous donner satisfaction, lorsqu’elle sera invitée 4 se prononcer, 
après avoir entendu les renseignements que lui auront fourni les délégués de cette 
convention.

sera en

M. Clément.—Je proposerais M. S. A. Fisher, M. William Parent et M. H. W. 
Walker pour faire partie de notre comité.

if. Fisher.—Je dois vous dire, que je n’ai pas l’habitude de ce genre d'affaires; 
je n’ai jamais fait d’affaires comme les fabricants ; je n’ai jamais eu l’occasion d’avoir 
à me plaindre moi-même des acheteurs: je ne suis donc point compétent dans cette 
affaire. Mais je suis bien d’avis, moi aussi, que ce que nous avons à. faire, est de 
nommer un comité qui prendra la chose en considération, et qui, ce soir ou demain 
matin, soumettra son rapport à cette convention. Je crois qu’il vaut mieux que les 
résolutions du comité soient adoptées par la convention, que de laisser notre comité 
arriver à Montréal, sans approbation régulière, des plans qu’il aura à soumettre 
membres du bureau de commerce du fromage et du beurre, et aux membres de la 
chambre de commerce de Montréal. Une résolution, passée par la convention de l’in­
dustrie laitière, aura Jjeaucoup plus de force à Montréal, que si elle venait du comité 
seulement. Les membres du comité auront par conséquent beaucoup plus d’autorité, 
étant appuyés par une résolution formelle et explicite de la part de tous les membres 
de notre convention. Mais je ne voudrais pas faire partie de* membres de la déléga­
tion, par la raison, que je viens de vous donner, de mon manque d’habitude de ce 
genre d’affaires.

H est proposé et adopté, que messieurs Yeilleux, Fisher, Parent, Walker et Clé­
ment forment un comité pour étudier cette question.

M. Fisher. Je veux bien faire partie-du comité d’étude, mais encore une fois, je 
me récuse comme membre de la délégation. Maintenant il est compris, n’est-ce pas»
que ce comité présentera une résolution demain ou ce soir.
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Séance du MERCREDI, 6 DÉCEMBRE APRÈS-MIDI.

CONFÉRENCE DE M. LE PROFESSEUR
JAS. W. ROBERTSON.
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M. Dallaire, prié de donner une conférence, s’exprime ainsi :

i
VŒ

M. Fat 
Vœu - 
lo. Qu 

-ouitivateun 
2o. Qu 

sept mois oi 
en abondan 

3o. Qu 
verts bien et 

La soci 
que les dire 
des primes 
des fourrag 

M. Ghc 
ques reman 
ment une ré

IA \ ALLOCUTION BE M. DALLAIEE.
Messieurs,

i » avez, la plupart d entre voue du moins, eu souvent l’occasion de m'entendre 
parler. Aujourd hui, je n avais pas l'intention de donner une conférence

Tous savez quelle est ma manière de procéder dans mes conférences ■ ie cherel™ 
üv'lurî n5pa”dre dms 16 PUbliC 168 6xplSriences W j’ai recueillies des meilleurs cul-

J-rttehéTT d 6t qne j’ai C°n8nl“8 k PIU9 80u™nt PO^ible, dang mes 
visites. J ai taché de tirer de ces expériences nombreuses des renseignements nrofi
tables pour ceux qui voudraient bien les mettre en pratique. P '
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. Je vois.iavec bien du plaisir cette année un plus-grand nombre de 
assister à cette réunion. Et je suis aussi convaincu qu’avec l’organisation actuelle^M 
cercles agricoles, la plupart, le plus grand nombre de nos compatriotes vont conW 
sur le retondes conférences des missionnaires agricoles pour avoir leur part dS
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àPour moi, je ne veux pas retenir' davantage aujourd'hui ; et je voue dial 
au revoir, messieurs : nous parlerons ensemble dans un avenir plus ou moins prochain 
de ce qui a été dit ici.

X l übbé Chartier.—Je n’ai pas l'intention de vous faire un discours. Je
\seulement faire une remarque, une suggestion.

-43omme il faut maintenant trouver les moyens de faire payer aux vaches leur 
nourriture en hiver, peut-être ne serait-il pas hors de propos de profiter de cetté 
réunion si nombreuse pour passer une résolution qui aurait pour but d’encourager 
un grand nombre de cultivateurs à cultiver les fourrages les plus propres à la produc­
tion du lait en hiver.
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VŒU TENDANT X ENCOURAGER lA PRODUCTION DES FOURRAGES VERTS.

M. l’abbé Chartier propose et M. J. O. Chapais secoade le 
Yœd -Considérant" :

vœu suivant :

lo. Que l’industrie laitière ne peut être vraiment prospère qu’au tant que les 
cultivateurs auront en abondance des fourrages verte en sus des meilleurs pâturages ;

2o. Que l’alimentation de nos vaches laitières ne peut être profitable, pendant les 
sept mois ou environ que dure l’hivernement, qu’autant que l'on y produira du lait 
en abondance ;

3o. Que cotte production n'est alors économique qu’au moyen de bons fourrages 
verts bien conservés, soit par l’ensilage, soit par d’autres moyens également profitables ;

La société d’industrie laitière, dans sa convention annuelle de 1893, émetle 
que les directeurs des cercles agricoles et des sociétés d’agriculture encouragent par 
des primes Spéciales dans chacune des paroisses du pays, si c’est possible, la culture 
des fourrages verts qui réussissent le mieux dans leurs localités respectives.

M Chapais. C’est aveo plaisir que je profite de cette occasion pour faire quel­
ques remarques à ce sujet. Le vœu préparé par le révérend M. Chartier est certaine- 
ment une résolution très importante au point de 
pour l’alimentation *des vaches pendant l’hiver.

Depuis bien des années on s’applique à donner des prix aux animaux, et pour me 
de l’expression d’un auteur, qui a publié un livre remarquable sur l’agriculture 
luètrie laitière, M. Richard, du Cantal : 11 On a donné des primes pour l'effet * 

sans en donnèr pour la cause qui a produit cet effet." On donne des prix au bétail 
et l’on oublie d’encourager une autre industrie agricole, la culture des plantes. En 
industrie laitière, il est reconnu que le fourrage sec tel qu’on l’emploie ordinairement' 
dans ce pays n’est pas ce qu’il nous faut. C’est le fourrage vert qu’il nous faut-et 
quand je parle du fourrage vert, il faut entendre par là non-seulement les graminées, 
maié aussi les légumes racines, qui, comme vous le savez tous, font donner aux 
vaches beaucoup de lait. Dans cette catégorie 
et un
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: culture ; nous avons l’expérience de ce que peuvent faire les cercles agricoles par lb 
progrès qu’ils ont déjà fait faire à l'agriculture.

Si nous avons l’appui, l’encouragement des cercles agricoles et des sociétés d’agri­
culture, nous sommes certains que nous arriverons en assez peu de temps au but que 
nous nous proposons : l’avancement de l'industrie laitière au moyen de la culture deà 
fourrages les plus propres à la production du lait pendant l’hiver.

C’est donc avec le plus grand plaisir que je seconde la motion que vient de pré­
senter M. l’abbé Chartier. Et c’est avec plaisir que je constate que tous les membres 
de cette assemblée semblent approuver cette motion et comprendre l’importance qu’il 
y a de l’adopter unanimement.

Mais n y aurait-il pas lieu de demander au conseil d’agriculture, aux patrons et 
propriétaires de fabriques de beurre et de fromage de concourir avec nous à la, 

réalisation de notre but ? Dans cette pensée, je vous soumets comme corollaire de la 
proposition de M. Chartier, le vœu suivant : , •>-
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PRODUCTION DES FOURRAGES VERTS.

2ème vœo.—La société de l’industrie laitière exprime de plus le 
Que le conseil d’agriculture, qui a la direction des sociétés d'agriculture et des 

cercles agricoles, doit être soutenu et aidé le plus possible par chacun des intéressés, 
patrons, fabricants et propriétaires des fabriques dans les moyens qu’il a pris ou qu’il 
va prendre à l’avenir en vue d'augmenter la production des fourrages verts les plus 
propres à la production abondante du lait l’hiver et l’été.

Les deux vœux sont adoptés unanimement.
M. Barnard,.—Comme secrétaire du conseil d’agriculture, je suis heureux que 
“ri aient été adoptés à l’unanimité par la convention. Je' sais que le conseil 

d’agriculture est bien disposé à adopter toute

1

ces vœux

prise par les sociétés agricoles 
pour promouvoir les intérêts de l’agriculture. Qui veut la fin, veut les moyens.

Et les cercles agricoles, les sociétés d’agriculture étant sous la direction immé­
diate du conseil d’agriculture, celui-ci leur trace une ligne de conduite dans l’intérêt 
public, autant que faire se peut ; mais si le public n’est pas prêt à le seconder, le con­
seil est naturellement moins porté à agir. Une association comme la nôtre, une so­
ciété comme celle de l’industrie laitière, formée par les représentants les plus autorisé», 
de toutes les parties de la Province de Québec, peut influencer beaucoup le public ; et 
je crois que c’est un excellent moyen de seconder le travail du conseil d’agriculture 
dans le sens du progrès, que de formuler des vœux comme ceux qui viennent d’êtr» 
adoptés à l’unanimité.
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!igricoles par 18
CONFÉRENCE DE M L. T. BRODEUR.

sociétés d’agri- 
ips au but que 
la culture des

M. le Président, Messieurs,

Comme voue ayez entendu depuis le matin, plusieurs personnes, parler en anglais 
et que parmi vous, il y en a plus qui ne comprennent pas l'anglais, qu’il n’y en a qui 
le comprennent, j’espère que vous serez indulgents pour moi, qui viens vous adresser 
la parole en français.

J’ai entendu plusieurs conférenciers depuis hier : ils ont tous l'air de dire que l’in­
dustrie laitière dans la province de Québec a atteint le plus haut degré de progrès 
qu’il soit possible d’atteindre. Je prends cela pour un compliment, un encouragement 
à tous ceux qui sont intéressés dans l'agriculture et dans l'industrie laitière. R y 
a cependant beaucoup de choses encore, dont on pourrait tirer parti : et je vous sou­
mettrai quelques observations, qui pourront être profitables à plusieurs d’entre vous. 
Il y a parmi nous encore quelques cultivateurs arriérés, qui pourront peuhêtre tirer 
autant de profit de ce que je vais leur dire, que des savantes conférences qui leur ont 
été faites.

J écoutais parler ce matin M. Macpherson, je ne comprends pas beaucoup l'anglais • 
mais j ai bien compris que, si toute la science qu’il nous a montrée était à la portée' 
de tout le monde, on n’aurait pas besoin de conférenciers comme moi pour vous inté­
resser. Mais, comme je viens de dire, il y en a toujours qui ne sont pas arrivés à la 
limite que le progrès peut atteindre. C'est pour ceux-là que je vais parler

Vous avez dû remarquer en voyageant sur nos chemins, vous avez remarqué 
(quand vous aviez le temps et que vous ne poussiez pas trop l’allure de vos' 
chevaux,) que nous laissons perdre autour de nos bâtisses, une grande partie de notre 
fortune. r

Nous avons tous, je parle des cultivateurs, nous avons feus une mine à exploiter 
(je vois à peu près tous les gens qui prétendent se faite appeler cultivateurs se’ 
demander de quoi je veux parler, en disant que nous avons tous une mine à exploiter ) 
Cette mine, messieurs, c’est notre vache laitière. Pour moi, en effet, quand je me 
place au point de vue des profits que peut nous donner la vache laitière, je trouve 
quelle n’est pas généralement pour le cultivateur une source de bénéfices aussi 
considérables qu’elle pourrait l’être. D'après mon expérience, je crois que dans 
1 état actuel des choses, l’industrie laitière ne représente pas, pour le cultivateur plus 
de la moité de son revenu. Je suis convaincu, pour moi, car je suis cultivateur ' moi- 
même, autant que vous autres, et peut-être plus que beaucoup d’entre vous je suis 
convaincu, dis-je, que si on calcule le seul revenu de l’industrie laitière, sans s’occuper 
de la valeur du fumier, on ne peut pas se vanter de retirer de gros profits de sa terre 
Je considère que dos produite de l’industrie laitière, la moitié seulement forme un 
revepu pour le cultivateur, j’applique l’autre moitié à l’amélioration de ses terres.

On vous a montré par des tableaux bien claire, la différence qu’il y a entre la 
valeur du tonner solide et du tomier liquide : vous avez dû voir que la partie liquide,
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contredit, vaut beaucoup mieux que la partie solide ; maintenant, je votfS 
demande ÿombien il y a de culvivateurs qui ne laissent pas perdre cette partie 
liquide, le purin. Il y en a quatre-vingt-dix-neuf sur cent. C’est cependant une 
chose bien importante, et il n’y a pas à se le dissimuler, nous n’en comprenons pas 
1 importance. Il n’y a pas à se le cacher, (on cache bien nos tas de ftimier derrière 
les étables, près des rigoles, où ils s’en vont souvent faire le profit du voisin) ; mais 
il n’y a pas à se le cacher, la plupart des cultivateurs ne savent pas, ou n’ont pas 
le cœur de prendre les moyens les plus simples pour tirer parti de leur terre.
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moyen bien simple, et plusieurs d’entre nous ont déjà des 
bâtieeee pour le fumier, d’autrea ont la prudence de faire un bon tas de fumier devant 
leur porte d'étable, mais il n’y en a pas beaucoup qui ont la prudence d’avoir un es­
pèce de réservoir pour mettre le purin. L’automne dernier, je donnais une confé­
rence dans la paroisse de St-Denis (pas St-Denis de Kamouraska, l’autre) on m’avait 
dit que St-Denis était une paroisse qui avait besoin de renseignements, j’ai trouvé 
qu à St-Denis on pensait n’avoir pas plus besoin de renseignements qu'ailieurs ; mais 
pourtant les gens ont été bien surpris, lorsque je leur ai parlé de la manière de mettre 
à profit les fumiers qu’ils laissaient aux portes des étables.

Je leur ai suggéré de lever une planche ou deux dans le fonds de leur étable, 
arrière des animaux, d’envoyer un petit jeune homme dessous pendant que l'écoule­
ment se fait de manière à amener le jus du fumier à ou ou à deux endroits. Ceci est 
une chose facile à faire : on a beaucoup de bon temps en hiver. Et ainsi ils auront 
au printemps un beau tas de fumier devant leur porte d’étable dans un endroit creux. 
Alors il feront descendre quelqu’un dans la cave, pour recueillir le purin et 
ser le tas de fumier une ou deux fois par mois. Quand ils auront fait cette petite 
opération, et qu’ils auront compris l’avantage de mettre à profit le fumier de cette 
manière, au lieu de le laisser à l'avenir sous les gouttières, Us commenceront à faire 
le calcul de tout ce qu'ils ont perdu par le passé. Ils amélioreront leurs bâtisses, s’ils 
n'en ont pas qui leur permettent l’usage de ce système. S’ils ont des bâtisses neuves, 
ils feront une cave. Je suis convaincu qu’un homme, qui aura essayé ce système,’ 
continuera l’année suivante et toujours.

Je vous demande si chacun de vous n’est pas prêt, quand même ce ne serait que 
pour encourager l'agriculture, à faire de ces petites améliorations ; je dis quand 
même ce ne serait que pour encourager l’agriculture ; parce que, même si vous n’y 
trouviez pas un intérêt personnel, la chose est si facile à faire, que j’aime à croire 
que personne d’entre vous ne refuserait d’en faire l’essai.

Comme vous voyez, je vous parle de choses bien aisées. Que l’un de vous en 
fasse l’expérience, et la chose paraîtra si facile, que vous serez imité bientôt, par deux, 
trois, quatre cultivateurs, lesquels, donnant à leur tour l’exemple, amèneront â ce sys­
tème la grande majorité de vos co-paroissiens. Pâtes seulement une petite amélio­
ration par année, commencez par celle que je vous unique, commencez par mettre â 
profit le filmier qui se perd la plupart du temps derrière votre étable ; une autre 
année, vous en ferez une autre ; si les cultivateurs de toutes les parties du paya
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I
s’accordaient pour faire chaque année une amélioration, dans dix ans la Province 
serait transformée.
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M. Robertson vous a dit qu'il se faisait beaucoup de progrès dans la Province de 
Québec au point de vue de l’agriculture, cependant peut-on dire qu’il^y ait tant de 
progrès que cela, lorsqu’on voit les choses les plus élémentaires ignorées par la plu­
part des cultivateurs. J’ai fait une expérience cette année, ce n’est pas grand chose, 
mais je veux vous en faire part. Je suis peut-être comme beaucoup de ces parleurs, 
qui prétendent édifier les autres et qui ne font rien pour cela, mais en tous cas 
j ai fait une expérience dont j’ai profité et dont je voudrais vous faire profiter aussi.

Le printemps dernier, dans ma paroisse, la paroisse de St-Hugues, a été pluvieux 
et hâtif ; 1 herbe a commencé vite à pousser ; mais pour une raison ou pour 
autre, on en est venu à s’inquiéter, on en est venu à craindre que nous ne fussions pas 
prêts à semer dans le bon temps, que nous ne fussions pas prêts à semer assez tôt pour 
l’ensilage.

Ce n’est pas, comme je vous le dirai tout à l’heure, qu’il y eût un grand nombre 
de gens intéressés à craindre d’être en retard pour l'ensilage, mais pourtant il y en 
avait.

une

Pour moi, j avais des chaumes de blé-d’inde, parfaitement engraissés, sur lesquels 
j’avais semé du trèfle, (dix à douze livres à l’arpent) du trèfle de Vermont et du 
Western; ce trèfle est venu en abondance et de bonne heure; il était prêt à couper 
vers le dix ou le quinze de juin, peut-être avant. Je voulais faire un silo : j’ai fauché 
cinq arpents de trèfle, je l’ai haché et mis dans le silo. L’opération est bien simple, 
j’ai fauché mon trèfle à la machine ; un homme ramassait le trèfle par derrière. 
Quand le trèfle a été fauché, je l’ai charroyé au silo ; je l’ai coupé ou haché, si vous 
voulez, à la machine, je l’ai mis par couche de deux ou trois pieds, j’en ai mis quatre 
couches comme cela dans mon silo, au bout de vingt-quatre heures j’ai recommencé 
l’opération. Comme je craignais de n’avoir pas mis mon trèfle dans les meilleures 
conditions possibles pour la fermentation, j’ai ajouté un seau d’eau pour l’empêcher 
de fermenter trop vite. J’ai ici un échantillon de ma première récolte de trèfle : 
vous pourrez voir à quel résultat je suis arrivé.

J’ai ensilé ce trèfle sur une épaisseur d’à peu près sept-ou huit 'pieds, sur douze 
de large et sept de long. Au bout de quatre jours, je me suis aperçu qu’il était 
toujours bouillant, j’ai voulu faire une expérience pour moi, et la pousser jusqu’au 
bout, j’ai mis six ou sept seaux d’eau sur mon silo, (c’est bien simple, comme vous 
voyez, tout le monde a de l’eau), je l’ai foulé commejU faut, j’ai bouché tous les petits 
jours de la charpente, et je l’ai laissé faire.

J’avais décidé de mettre ma deuxième récolte pour finir mon silo. Aussi j’ai fait 
manger à mes vaches de cet ensilage, autant que j’ai pu, et quand est venu le temps 
du blé-d’inde, j’en ai rempli mon silo après avoir ôté la paille que j’avais mise pour le 
couvrir, (il y en avait•<peu près deux pouces), cet ensilage de première coupe de 
trèfle m’a permis de mipùx nourrir mes vaches et de leur faire produire à peu près 
deux fois plus de lait qu'elles n’en auraient produit.
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Vous savez qu’il n’y a pas beaucoup de gens qui ensilent ici. J’ai honte de le 
dire, mais à St.-Hugues, il n’y a qu’un cultivateur et moi, c’est vraiment regrettable ; 
à St.-Hugues, et dans toutes les autres paroisses de ce comté, on ne connaît pas assez 
l’importance de l’ensilage. Je ne suis pas encore parvenu à la démontrer d’une 
manière assez claire et assez nette, à mes co-paroissiens. Cependant, vous voyez 
d’après les résultats que j’ai obtenus, et vous verrez surtout, lorsque je vous aurai 
donné le chiffre que m’ont rapporté mes vaches, vous verrez que je ne me trompe 
pas en disant que l’ensilage est le seul moyen de rendre l’industrie laitière vraiment 
payante. Aussi longtemps qu’on continuera à ne cultiver que du foin, que de l’herbe 
pour le pacage, et qu’on achètera du son chez les marchands pour soigner les vaches, 
on n’aura jamais que de petits résultats. L’industrie laitière ne deviendra payante, 
qu’à la seule condition que nous produisions du fourrage vert en abondance, pour 
nourrir nos vaches pendant l’hiver et même pendant l’été.

Je reviens à mon silo. Quand j’ai eu fini d’y mettre mon blé d’inde, il me restait 
encore deux pieds d’espace. Mon blé-d’inde était épuisé. Je suis retourné à 
champ de trèfle, et j’ai fauché du trèfle de deuxième coupe, du trèfle de deux à trois 
pieds, cela vous paraîtra exagéré, mais c’était le long du chemin du roi, et tous 
qui sont passés par là ont pu le voir. J’ai fait la même opération pour le trèfle de 
ma deuxième récolte, je l’ai préparé de la même manière que la première fois, j’ai foulé 
mon silo, je l’ai recouvert avec du bran de scie, je l’ai foulé comme il faut, et je 
l’ai laissé faire. Deux semaines après, le temps n’était pas encore arrivé de laisser 
tarir nos vaches, les acheteurs nous offraient onze cents par livre pour le fromage. 
Je me suis remis à soigner mes vaches avec mon ensilage. J’ai soigné à même le silo 
tout l’hiver, et si j’avais envoyé tout le lait que m’ont donné mes vaches à l’école d’in­
dustrie laitière de St. Hyacinthe, je demanderais aux 
oui ou non.

Dans tous les cas, je puis vous dire que depuis le premier janvier dernier jusqu’au 
premier décembre cette année, j’ai envoyé à l’école d’industrie laitière de Saint- 
Hyacinthe, et j’ai fourni à ma fabrique de Saint-Hugues, du lait pour un montant de 
sept cent trente neuf piastres et soixante et dix contins avec seizes vaches ; et je ne 1 
désespère pas d’arriver à mes huit cents piastres à la fin de ce mois-ci. N’est-il pas 
vrai que j’ai raison desire que l’ensilage est le meilleur moyen, sinon le seul, de 
rendre l’industrie laitière payante.

Maintenant, je profite de cette occasion pour demander pardon à M. Barnard, 
qui m’avait trouvé incrédule lorsqu’il me disait, il y a quelques années, qu’une vache 
pouvait rapporter vingt cinq piastres par année. Je suis encore le même homme 
qui avais montré tant d’incrédulité ; je ne me suis pas transformé, mais je puis dire 
que j’ai transformé mes vaches, que les vaches se sont transformées puisqu’au lieu de 
vingt cinq piastres par vache, je trouve maintenant que cinquante piastres ne sont 
pas encore le maximum qu’une vache puisse rapporter. Et je crois qu’il y 
plusieurs, dans cette assemblée, qui pourraient vous dire qu’en réalité cinquante 
piastres par année, ce n’est pas un gros montant pour une vache. Tous comprendrez
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cela facilement, lorsque je vous aurai dit que j’arrive à ces résultats, après m'être 
absenté de chez moi très souvent pendant l’année ; car plusieurs ici le savent, je suis 
sétl à la maison, bien seul ; lorsque je m’absente, il n’y a personne pour voir à mes 
affaires ; et je m’absente souvent, comme je viens de vous le dire : on me fait de 
petits honneurs de temps à autre, et je me vois obligé de les accepter. Mais en 
vérité, ces honneurs-là me font perdre beaucoup de temps, et je suis bien sûr 
j arriverais à de beaucoup meilleurs résultats encore, si je restais toujours à la maison 
pour surveiller mes affaires.

Je suis donc convaincu, et je veux le proclamer ici hautement, qu’un cultivateur^' 
qui a une famille et tient à élever ses enfants dans l’idée du travail, n’a rien de mieux 
à faire que de leur donner une éducation agricole, pour les préparer à bien comprendre 
les choses les plus nécessaires à une exploitation profitable de l’industrie laitière.

J ai été longtemps à me demander si l’on pouvait vivre dans l’agriculture. Quand 
je dis vivre, j entends vivre indépendant et à l’aise. Je suis aujourd’hui convaincu 
que non-seulement on peut vivre, mais qu’on peut
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encore faire fortune dans l’agri- 
culture aussi bien que dans n’importe quelle profession. Je finis, mais je profiterai 
de cette occasion pour remercier toutes les personnes présentes qui semblent porter 
un si vif intérêt au progrès de l’industrie laitière de cette Province. Pour moi, je 
serais heureux si les quelques expériences que je viens de vous soumettre pouvaient 
profiter à, quelques-uns d’entre vous, car je suis sûr que les succès que vous obtiendrez 
seront le meilleur encouragement à donner à vos concitoyens, qui ne se, rendent pas 

démonstrations qui leur sont faites chaque année par les conférenciers agricoles.aux

KAPP0B1 DU COMITÉ D’EXAMEN DES ÉCHANTILLONS D'enSILAOE.

Les échantillons d’ensilage envoyés à la convention sont apportés et soumis à, 
l'examen de l’assemblée.

Les membres du comité d'examen font rapport que ces échantillons sont au 
nombre de treize ; 7 de Blé d'Inde ; 3 de mélange Bobertson (Blé d’Inde, Féverolles, 
et Têtes de Soleil) et 3 de trèfle, qu’ils ont classés respectivement comme suit :

SU d’Inde : 1er, No. 4, M. L. T. Brodeur, 2ème, No. 12, M. Belhumeur.
Mélange Bobertson-. 1er, No. 9, M. Arsène Gatien ; 2ème, M. J. B. Plamondon.
Trifle : 1er, No. 13, M. Frs. Chapdelaine ; 2ème, No. 11, M. L T. Brodeur ; Sème, 

No. 3, M. L. T. Brodeur.
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BEMABQUES DB M. FISHER

J'ai remarqué dans plusieurs échantillons du mélange Bobertson une trop faible 
proportion de fèves. Il y a une grande quantité de bléd’inde, mais peu de fèves, c’est 
regrettable ; nous devions voir à améliorer cela, à cultiver plus de fèves, car les fèves, 
au moyen de l’ensilage, sont très bonnes pour la production du lait.

Voici un échantillon d’ensilage de blé d’inde qui n’est pas bon ; il est sur et 
avarié. Le blé d’inde n’était pas en état de maturité, lorsqu’il a été mis dans le silo.
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ce cas là, il faut le faire sécher avant de l’ensiler. Un autre échantillon, qua 
voilà, a du aussi être ensilé avant d'être rendu à maturité. Il n’est pas nécessaire do 
le faire sécher, lorsque la plante est assez avancée ; on peut alors la mettre tout de suite 
dans le silo ; mais il faut absolument le faire sécher, lorsqu'il n'est pas assez avancé*

M. Chapdelaine pourrait-il nous dire de quelle manière il a fait son ensilage.
M. Chapdelaine.—Je m’en suis rapporté aux conseils de quelques amis, de M. 

Côté entr autres. J'ai construit mon silo au mois de juillet. Le printemps a été 
pljivieux chez nous, et j’ai vu au commencement de juillet que je ne pourrais pas 
mettre de blé d’inde dans mon silo. J’avais alors beaucoup de pacage. Je me suis 
décidé à faucher mon trèfle ; je l’ai haché, et je l’ai mis dans mon silo :—c’était vers 
le milieu de juillet.—J’ai mis le trèfle dans le silo avec de l’eau et tout ce qu’il fallait j. 
je. ne savais pas quelle quantité d’eau y mettre. Je l’ai foulé comme il faut. Nous 
étions cinq hommes pour le fouler ; on m’avait dit qu’il fallait mettre des planches 
dessus ou bien six pouces de sable. J’ai mis deux planches d’abord.

Au mois de novembre, j’ai ouvert mon silo, il avait foulé de trois pieds, j’ai trouvé 
gâté. Il y en avait un pied en décomposition. J’ai cru que c’était manque 

de précaution et qu’il y était entré de l’air. J’ai mis une autre couverture. La cou­
verture a foulé, et les planches ont plié, il y en a qui se sont fendues. J’ai 
c’était cela qui avait fait gâter le dessus de cet ensilage.

J’ai trouvé que mes vaches ne me donnaient pas de gros résultats en lait avec 
cet ensilage.

M. Fisher.—Quel rendement aviez-vous eu avant cela de vos vaches ?
M. Chapdelaine.—Je ne pourrais pas dire au juste. Je les nourrissais au trèfle,, 

et je n ai pas l’habitude de tenir compte de la quantité que je donne aux vaches.
M. Fisher.—Combien de vaches avez-vous nourries avec cet ensilage ?
M. Chapdelaine.—J’rv&ïs quinze vaches.
M. Fisher.—Pouvez-vous dire la grandeur de votre silo à l’intérieur ?
M. Chapdelaine.—Il avait quinze pieds sur douze à l’intérieur.
M. Fisher.—Sur combien de hauteur ?
M. Chapdelaine. —Douze pieds de haut, avant qu’il ait été foulé.
M. Fisher.—Combien d’arpents de trèfle avez-vous fauché ?
M. Chapdelaine.—Quatre arpents.
M. Fisher.—Vous l’avez foulé avec cinq hommes ?
M. Chapdelaine.—Qai, je n’avais pas grande expérience là-dessus, je croyais que 

cinq hommes c’était assez.
M. Fisher.—Combien de livres de graine de trèfle aviez-vous semées à l’arpent ?
M. Chapdelaine.—Cinq livres.
M. Fisher.—-Combien de tonnes, à l’arpent avez-vous récoltées ?
M. Chapdelaine.—A. peu près une tonne de l’arpent.
M. Fisher.—Est-ce que c’était la première récolte ?
M. Chapdelaine— Il y en avait déjà eu avant cela, les années passées. Je l’avais, 

laissé en herbe ; et quand je l’ai fauché l’année dernière, le trèfle était en fleur..
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M, Fisher.—N’avez-rous ensilé que du trèfle rouge ? N’y a-t-il pad avec du trifle 
d'odeur ou mélilot blanc ?

M. Chapdelaine.—Oui, il y avait dans le champ du mélilot ; mais c’était du trèfle 
rouge que j’avais semé.

M. Fisher.—Quand on sème du trèfle seul, sans autre graine de prairie, 6 livre» 
à l’arpent ne sont pas suffisantes, et probablement le mélilot a poussé par suite de ce 
que la récolte de trèfle était maigre.

Une tonne par arpent, c’est ce que la récolte vous eût donné en foin, si vous 
l’aviez laissé mûrir. Du trèfle coupé vert devrait donner au moins 5 tonnes à l’arpent 
de fourrage vert.

M. Fisher.—J’aimerais savoir si ce trèfle d’odeur est une espèce bonne pour 
l’ensilage. Si oui, on pourrait le couper jeune pour l’ensiler et employer utilement 
cette plante que nous avions jusqu’ici considérée comme une mauvaise herbe. (1)

Est-ce que vous avez fait sécher ce trèfle-là avant de le charroyer.
M. Chapdelaine.—Non, nous l’avons charroyé tout de suite.
M. Fisher.—Puis vous l’avez haché ?
M. Chapdelaine.—On l’a mis dans une tasserie et la fermentation a commencé 

tout de suite. Il y avait de la rosée quand on l’a charroyé. Il y avait de la rosée 
dans le fond, j’avais peur que ce ne fût mauvais, mais on l’a charroyé comme cela.
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QUESTION A M. BRODEUR.

m trèfle,. M. Philias Veilleux.—M. Brodeur voudrait-il 
qu’il donne à ses vaches ?

dire la quantité de fourragehes.

M- Brodeur.—Je mêle à peu près deux tiers d'ensilage avec un tiers d’autre chose.
Comme je vous l’ai dit tout à l’heure, j’ai fait mon silo moitié en trèfle et moitié 

en blé-d’inde, de sorte que j’ai commencé à faire manger le blé-d’inde le premier.
Je donne ordinairement trois boîtes à fromage de cet ensilage pour deux vaches, 

deux grosses vaches le matin, et deux boîtes le soir. J’ai deux sortes de vaches dans 
mon étable. Pour les vaches communes, une 
à cela à peu près trois livres de

boîte à fromage chaque repas : j’ajoute 
; je prépare l’ensilage le soir pour le lendemain 

matin, et le lendemain matin pour le soir, toujours douze heures d’avance. A part 
cela, je donne une bonne bouette chaude à mes vaches soir et matin et un petit repas 
de foin le midi, du foin léger que nous hachons. Ce régime-là m’a l’pir d’être excel­
lent pour les vaches.

son

yais qufr

arpent ?

(1) M. l’abbé G. P. Choquette, de la Station expérimentale de St-Hyacinthe, nous communique 
les résultats de l’analyse chimique de l’ensilage de M. Chapdelaine. Ensilage composé de foin, 
trèfle alsike, et mélilot blanc : matières albuminoïdes, 2.71 ; matières grasses, 1.25 ; ligneux, 10.42 ; 
Sucres (amidon, etc., etc.) 10.36. Total des solides, 28.20. Eau, 71.80. Total 100.

Valeur économique d’une tonne de 2000 Ibs de cet ensilage $4.04. La valeur économique mo­
yenne d’une tonne d’ensilage de Blé d’Inde est de $2.17.

e l’avaia
ir..

\ %mm



90

M. Veilleux.—Combien de livres de son donnez-vous par vache ?
M. Brodeur. A peu près trois ou quatre livres, 'soir et matin, et puis une bouette 

chaude soir et matin.
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M. Courchesne. Vous avez dit que vous àviez fait de l’ensilage avec du trèfle de 
la première et de la seconde récolte. Est-ce que vous donnez ce système comme un 
système recommandable au point de vue de la conservation de la richesse du sol ?

M. 5r<xfeur.-Certainement, et aussi au point de vue de l’exploitation de l’industrie 
laitière. Je n’ai pas dit que j’avais mis toute ma deuxième récolte dans 'le silo : j’ai 
fauché ce qu’il fallait pour emplir mon silo, puis j’en ai pris deux voyages que ie 
destinais à la graine.

M. Courchesne.—Au point de vue de la conservation de la richesse du sol, ne 
vaudrait-il pas mieux laisser sur le terrain la deuxième récolte, plutôt que de l’enlever ?

-Mi Barnard.-. Mais, si cette récolte de trèfle consommée par vos Vaches vous 
donne de bon fumier à apporter sur votre champ, je vous demande si le terrain sera 
plus pauvre ? * ,

M. Courcheme. Je crois que vous ne pouvez jamais, même avec le fumier, rendre 
à la terre ce 4ue vous lui enlevez/ Je crois donc qu’il serait mieux de i-i»».- la- 
deuxième récolte sur le champ : j’ai fait l’expérience de la chose en enlevant la 
deuxième récolte, j’ai trouvé que l’année suivante, j’avais récolté cent bottes de moins. 
La première année, j’avais eu trois cent soixante et quinze bottes et la deuxième 
année deux cent soixante et quinze.

M. Barnard. Vous avez mis du fumier autant qu’il est nécessaire, puis vous 
prétendez que vous avez eu une diminution de cent bottes de trèfle sur votre récolte 
de l’année suivante ?

M. Courchesne.—C’était du mil que j'avais semé.
M. Barnard—Mais nous parlons de trèfle et vous parlez de mil. Du mil ce 

n’est pas la même chose du tout.
M. Courchesne. C’était du mil et du trèfle mêlés, j’avais semé du mil avec de la 

graine de trèfle.
M. Barnard.—A quelle époque avez vous fait votre première récolte ?
M- Courchesne.—Au commencement de juillet. Sur la seconde, j’en avais enlevé 

un peu.
M. Barnard—De deux choses l’une, ou vous perdez votre fumier en le laissant 

devant vos portes d’étable ; ou bien, vous enlevez votre seconde récolte de trèfle pour 
nourrir vos vaches et vous avez soin du fumier qu’elles vous donnent. Si vous avez 
suffisamment de fumier pour remettre à la terre ce qu’elle a perdu en richesse, votre 
récolte de trèfle l’année suivante sera aussi bonne et votre terre n’en aura pas souffert. 
Vous étendez votre filmier, vous labourez l’automne, quand il y de mauvaises herbes^ 
et vous conservez ainsi votre terre en parfait ordre tout en retirant le maximum dé 
production qu’elle peut vous donner. Si vous enlevez votre seconde récolte de trèfle 
pour nourrir trois ou quatre vaches de plus pendant l’hiver, vous aurez l’été suivant 
dix ou quinze charges de fumier de plus à mettre. Ce filmier là vous aura coûté la
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seconde récolte, laquelle aura nourri trois ou quatre vaches qui vous auront donné du 
lait pour un assez joli montant. Autrefois, nous avions des vaches,qui ne gagnaient 
pas leur noqrriture, ce n’est plus la même chose aujourd’hui, il est convenu qu’on fait 
payer aux vaches leur nourriture, et si on trouvait autrefois que vingt-cinq piastres 
étaient le maximum de production d’une vache, on trouve aujourd’hui, comme l’a 
dit M. Brodeur tout à l’heure, que cinquante piastres ne sont pas de trop et qu’on 
petit espérer arriver à soixante et quinze piastres. II faut évidemment pour arriver 
à ce résultat avoir les fourrages les plus avantageux.

M. Brodeur.—Je demande pardon à M. Barnard, mais je crois que je ne me suis 
pas vanté devant lui d’avoir l’ambition de produire soixante et quinze piastres par 
vache ; je crois que je n’ai pas donné ce chiffre.

M. Barnard.—Bien, j'ai mauvaise] mémoire pour les noms, mais ordinairement 
pour les choses remarquables qui sont dites devant moi dans une assemblée, j’ai l’ha­
bitude d’avoir une excellente mémoire. Vous aviez fait un très bon discours cette 
fois-là, dans lequel vous avez dit des choses fort remarquables, mais que vous avez 
peut-être oubliées aujourd’hui. Au nombre de ces choses, je me souviens très bien 
que vous avez avancé qu’on pouvait obtenir soixante et quinze piastres par vache par 
année, vous étonnant de ce progrès lorsque, regardant en arrière, vous vous rappeliez 
le temps où l’on trouvait que vingt cinq piastres par vache était un gros montant. 
Mais je reviens à mon sujet : je disais, il y a un instant, que la première chose à faire 
pour arriver à produire le plus de lait possible, c’était pour le cultivateur de faire le 
plus de fourrage possible pour l’ensilage, mais vous n’y arrivez pas si vous prenez le 
parti d’employer de bon trèfle à engraisser votre terre. Si vous prenez ce système de 
faire du fumier avec de bon trèfle, il pourra arriver très souvent que vous manquerez de 
fourrage l'hiver et vous aurez certainement à regretter la récolte de trèfle que vous 
aurez laissée sur- le terrain.

Si vous faites votre seconde récolte de trèfle dans le bon temps, vous avez du 
trèfle qui a toute sa valeur, exactement comme la première récolte. Si vous ne faites 
pas attention par exemple, il pourra arriver que vous perdiez de sa valeur, car à ce 
temps de l’année, où se fait la deuxième récolte, les pluies sont fréquentes, la tempé­
rature assez changeante, de sorte qu'il y a beaucoup de précautions à prendre pour 
avoir cette seconde récolte dans toute sa valeur.

M. Courcheme.—Je ne sais pas comment les choses se passent ici, mais je sais bien 
que j’ai fait cette expérience-là chez nous. J’ai laissé ma deuxième récolte sur le 
champ, et au bout de dix ans, j’ai obtenu la même quantité de foin qu’au commence­
ment. Je puis aussi vous donner l’exemple d’un cultivateur, arrivant du Montana 
avec quelques milliers de piastres pour s’établir chez nous. Il a acheté une des terres 
les moins bonnes de l’endroit. Il ne voulait pas avoir d’animaux. Il s’est mis à faire 
du foin sur une aussi grande échelle qu’il était possible. Avec le système de laisser 
la seconde récolte sur le champ, chaque année, il a vendit du foin pour un fort mon 
tant tous les ans, et au lieu de diminuer, la quantité de foin qu'il récolte aujourd’hu
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«st augmente. Au lieu de quelques miUes bottes qu’il récoltait dans ce temps-1», U ■ avantageux de 
a obtenu ces dernières années dix huit à vingt mille bottes de foin. ^’| et
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La séance

M. Barnard. Vous affirmez là, monsieur, une choseequ’il serait très-important 
pour nous de ne pas mettre devant l’opinion publique sans protestation, car vou» 

rmez une chose contraire à tontes les règles de l’agriculture. Tous dites que vous
Z::frr/mrekm° prairie la même 9uantit(5 de ton pendant un nombre 
d années ilümité sans épuiser la terre. Je ne vous ferai pas de démonstration théo- 
nque je vous dim seulement de vous informer auprès des cultivateurs de la côte du 
sud, du comté de Chambly par exemple. Je vous défie d’en trouver un-seul qui vous 
dira qu avec ce système de laisser la seconde récolte sur le terrain, chaque année 
pendant longtemps, il n’a pas appauvri sa terre au point de n’en plus retirer qu’à peu 
™d>” 9“11 ^ait en retirer autrefois. Les terres de la côte sud, du
comté de Chambly en particulier, sont pourtant des terres riches, mais vous devez

mprondrequil faut qu’une terre reprenne absolument d’une manière ou d’une
foinrLC?re sd0nnAeen réC0lt69’ ” C0*lme reBtituti°n au sol, comme engrais, le 
fom sen! d une deuxième récolte, je ne dirai pas que cela ne vaut rien, mais cela ne 
suffit pas pour rendre au sol tout l’azbte qu’il perd chaque année. C'est avec de bon 
fumier seul qu on peut le lui rendre; et puis, il est bien entendu, n’est-ce pas, que 
vous n êtes pas séneux en disant que vous conservez à une terre toute sa richest par 
ce procédé, sans y passer la charrue pendant quinze ans. Encore une fois je puis 
vous donner le témoignage de tous ceux qui, par négligence ou ignorance, n'ont pas 
mis en pratique les procédés que leur enseigne la science agricole. Il y a sans doute
LTrrrf J° '1° d0Ute pa9 qu° chez V°U6’ à 9t. Barthélemy, comme
me le dit M. Brodeur dans le moment, vous ayiez une bonne terre, une terre riche ■ 
mais croyez-moi, outre que le procédé dont vous parlez ne vous donne pas les résul- 

. tote les ^avantageux au point de vue de l’industrie laitière, votre terre ne peut 
qu en souffrir et s’appauvrir d’année en année. ™

M le Docteur «Wjnon.—Voilà une discussion qui m’a beaucoup intéressé C’est 
en effet une chose absolument importante, je dirai absolument essentielle que de savoir 

. à,9"°‘ 8 6n temr 8UV 068 différents Procédés au point de vue de l'industrie laitière 
c est toujours au point de vte de l’industrie laitière que je parle. Chez nous, dans 
mon comté, nous'cultivons le trèfle—je conseille toujours de cultiver le trèfle-i-nous 
avons des terres qui sont propres à la culture du foin et à la culture du blé, mais 
comme dans notre pays, nous ne* pouvons pas avoir la prétention de rivaliser avec-les 
provinces de 1 ouest, je crois que noua devons nous appliquer surtout à la culture des
fourrages. C est ce que je ne cesse de répéter dans mon comté. C'est une chose
certaine d’après moi que l’avenir de la province de Québec est dans l’exploitation de 
1 industrie laitière, il faut donc prendre tousles moyens pour faire avancer cette
i s* u 11 faut y mettre toua n0B efforts, toute notre énergie. Comme je viens de 
le dire, chez nous, nous semons du trèfle et nous croyons que c’est le moyen le plus
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ce tempe-là, il H avantageux de faire fournir du lait aux vaches. Nous semons du trèfle pour nourrir 
nos vaches et l’hiver et l’été. Je ne crois pas qu’un homme qui dépense une 
cinquantaine de piastres ou cent piastres pour un silo puisse faire un meilleur place­
ment d’argent que celui-là. Je ne voulais pas vous faire un discours, Messsieurs, je 
termine en vous disant : en avant l’industrie laitière !

La séance s’ajourne à sept heures et demie.

Quatrième séance de la convention, Mercredi 6 Décembre, heures p. m.
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OUVERTURE OFFICIELLE DE LA CONVENTION.

DISCOURS D’OUVEBTURE DE Ma LE PRÉSIDENT MO]

Monseigneur, (1) \
Messieurs, • \

Tout enfant au cœur bien né conserve toujours une forte attache au foyer quïTa 
vu naître. Quelque loin qu’il en soit écarté par les hasards de la vie, ou plutôt paV 
les dessins de la Providence, il aime toujours à y revenir lorsque les circonstances le 
lui permettent. C'est le retour au nid de l’oiseau migrateur qui, après avoir parcouru 
des régions étrangères, vient reposer son aile sous les ombrages de l'arbre natal.

Notre belle et forte société d’industrie laitière provinciale, née 1 St-Hyadinthe, Men 
petite, bien faible, il y a déjà onze ans, a comme tous les enfante grandi, pris de la force 
et quitté son berceau pour parcourir le monde. Elle a visité de belles régions, a 
reçu l’hospitalité de grandes villes, de villages prospères, a fait bénéficier de ses 
travaux toute la population agricole du pays. On l'a vue tour à tour à Québec, Trois- 
Bivières, L’Assomption, Arthabaaka, Sorel, Montmagny, Ste-Thérèse, et partout elle 
a fait honneur à sa ville natale, St-Hyacinthe, où elle est aujourd’hui de retour.

Oui, messieurs, l’enfant revient aujourd'hui au foyer, et il est sûr d’y être bien 
accueilli, car il apporte de joyeuses nouvelles. Comme tous les enfants, à mesure que 
notre société a grandi, elle a aussi agrandi le domaine de ses travaux. Prenant 
confiance dans ses forces à mesure qu’elle les a senties augmenter, elle a voulu faire 
des œuvres de plus en plus utiles et pouvant faire du bien à un plus grand nombre. 
C'est pour cela que, dans le cours de la présente année, elle a pu accomplir de grandes 
choses dont je vais vous communiquer aujourd’hui le résultat.

D’abord j'ai le plaisir de vous annoncer que le nombre des membres de la société 
augmente rapidement et que eette année il est monté de 600 à 1000,

Ceci est d’un excellent augure pour l’avenir, et j’entretiens l'espoir qu’avant 
longtemps ce nombre sera doublé. Ceci peut vous sembler une prévision un peu 
risquée, maie si vous venez à penser au grand nombre de personnes qui ont des intérêts
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. (1) Sa Grandeur Mgr Decellea, Évêque de Druzlpara, coadjuteur de Monseigneur l’Évêque de
St. Hyacinthe.
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momieuarCTaZ. gDati°n dU pr6mier et habik seor<Staire notre société, I de la présente

Nous avions deux raisons pour déplorer la retraite de cet officier dévoué. D’abord I ce genZei no:zzz ,r ° rnd; 8°tde w de •-* » XI zwZZZl X nl T ; ’ 7 : nOU8.mTiona « !»*■«“■* à cause des grands I de suite à exécsernces quil nous avait rendus, ,1 sera.t fort difficile à remplacer. Je dois dire I fabrication am
ZI Mt ‘ 7 7- aanS T0Ul01r anticiper Sur 16 futur’ et en me ba6a”t •" ce qui I un temps où
s est fait cette année, que nous avons eu la main heureuse en faisant le choix de I d’année m anu 

notre nouveau secrétaire, M. B. Castel, pou, remplacer M. Taché. Formé à l’école I f,Zl ,E 
de ce dernier, pendant ce que je pourrais appeler six mois de noviciat, il a montré I on s’apercevait 
une aptitude au travail, un zèle et un dévouement qui. bien qu’exercés pendant peu I qu’elkrendait

-”1-—> I —r
Dans le cours delà dernière session du parlement local, l’idée a été suggérée I mtandMaZ' d avoir à Québec un grain! congrès ries cultivateurs pour y étudier les importantes 1 leurs reesonrcei 

questions qui intéressent 1 immense majorité de la population du pavs: la classe ■ t tt h«Kétéd L’id<Se a 7 accePté0 et on a fait ’’honneur au bureau de direction de notre I en'cela 077 

société de lui confier l’organisation et la direction de ce congrès. Le temns donné 1 » / 7
pour cette organisation était court, mais grâce aux efforts de nos officierait de nos I dmiis prtTd’v 

directeurs, grâce surtout au travail que se sont imposé MM. Taché Chanais et Castel If, , - 
de concert avec M. Gigault, assistant commissaire de l’agriculture etM BamaÎd’ I ™lre séjour à, 
secrétaire du conseil d’agriculture, le congrès» été parfaitementorL!isé^2t I ÎTi'll 
temps voulu. Pour ce qui est de son succès, voue verrez, messieurs dans le rannort I i u,8“nce 
qui en a été fait et qui est prêt maintenant pour la distribution, qu’il a été toutie I TTqU°nnontitrdrit' ré6U‘tot 16 P,U8 Pratique “ été de mettre « oommunication I deYoZS^ 

douter leurs idées s’entendre sur les grands principe, à suivre dans l’économie I Chapais 3
7S.S™***"**"*™-» i-wrai « «... m. s. IÎES

A la convention de Ste-Thérèse, l’année dernière, les membres de notre société I 77 m-”* ont passé une résolution priant la législature d’accorder un octroi aux cercles agricoles 1 77* b 1986 
de régulariser et de favoriser par là leur organisation. Notre voix a été écoutée et I '

1» loi d’agriculture a été modifiée dans le sens de notre vceu. Le réLdtata été oue I t ^ 
u^ereocietionsexistent aujourd’hui au nombre d'environ quatre cento dansY | vJSÏÏ**
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tout de suite quelle grande portée a pour l'industrie laitière cette législati 
faveur des cercles.

L’événement le plus intéressant pour les membres de notre société, dans le cours 
de la présente année, est, sans contredit, l'ouverture de notre école de laiterie.

Depuis longtemps il était reconnu qu’il nous fallait nécessairement une école de 
ce genre, si nous voulions donner à notre industrie laitière tout l’essor que nous 
rêvions pour elle. Noue avions bien eu, dès la création de la société, l’idée mise tout 
de suite à exécution d'une fabrique-école destinée à donner certaines notions de 
fabrication aux fabricants et apprentis qui la visiteraient. Cela était suffisant dans 
un tempe où nous avions une cinquantaine .de fabriques dans la province! Mais, 
d’année en- année, à mesure que l'industrie laitière se dévelopait, que le nombre des 
fabriques augmentait, que les bons fabricants devenaient de plus en plüs nécessaires, 

on s’apercevait que cette fabrique-école ne répondait plus, malgré les bons services 
qu’elle rendait, aux exigences de la situation.

Alors, pour répondre au vœu de tous, la direction de notre société amis à l’étude 
un projet de création d’une véritable école provinciale de laiterie. Après s'être 
entendue avec ceux qui pouvaient l’aider de leurs lumières, de leur influence et de 
leurs ressources, elle est parvenue, grâce à l’initiative de la corporation du Collège de 
Saint-Hyacinthe et au bon vouloir de l’Honorable Commissaire de l'agriculture, secondé 

cela par nos législateurs, qui, tous, sans distinction de parti, ont compris l’impor­
tance de cette création, à organiser la belle école qui fonctionne maintenant ici, 
depuis près d’un an déjà, et que vous êtes invités tout spécialement à visiter pendant 
votre séjour à Saint-Hyacinthe. Le personnel de notre école se compose d’un directeur 
général qui est Monsieur le professeur Robertson, commissaire de l’industrie laitière 
de la Puissance, d’ifai directeur technique, Monsieur Damien Leclair, qui est en même 
temps professeur pour la fabrication du beurre, d’un professeur pour la fabrication 
du fromage, Monsieur Henry A. Livingston et d’un secrétaire, qui est le secrétaire 
de notre société, Monsieur Emile Castel. Outre ce personnel attaché directement à 
l’école, on peut mentionner comme spécialistes ayant une part dans l’enseignement 
donné, Monsieur l’abbé Choquette du Séminaire de Saint-Hyacinthe, Monsieur J.-G. 
Chapais, assistant-commissaire de l’industrie laitière de la Puissance, Messieurs Côté 
et McFarlane, inspecteurs généraux des syndicats. **

Déjà deux cent quatorze élèves ont passé par notre école qui est certainement 
un des établissements modèles du genre. Provoquerai, pour appuyer cette assertion 
le témoignage d’un expert en feit d’industrie laitière, qui a parcouru dernièrement 
l’Amérique du Nord, on venant visiter l’exposition colombienne.

Je veux parier de M. R. Lezé, rédacteur du journal français La Laiterie, et 
professeur à l’école d’agriculture de Grignon, homme doué d'un esprit éminemment 
observateur ; lors de son passage ici, monsieur Lezé a visité les écoles de laiterie des 
Etats-Unis, le collège d'agriculture de Guelph, Ontario ; il est à même d’établir une 
comparaison entre notre école et celles qu’il a vues ailleurs.

Voici, d’abord, ce qu’il dit de notre société d’industrie laitière provinciale, après
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“ Une dee plug H nouveaux syndicate en offrant une rémunération pécuniaire à ceux qui les organise- 
eht utiles, est la E raient- Le nombre de ces syndicats, de 14 qu’il était l’an dernier, a été porté à 28 

‘ ■ o®**6 année. Cette augmentation a nécessité la nomination d'un nouvel inspecteur 
appréciation, et ■ Sénéfal, U. MacFarlane ne pouvant plus suffire seul à la besogne. Comme la 

eg et cité comine I création de 1 école de laiterie rendait inutile l'école ambulante que nous avions établie 
insi au sujet de 1 antérieurement, nous avons confié la nouvelle position d'inspecteur général à M. Satll 
ur les borde de g ,C6té’ 1ui- comme professeur de l’école abolie, se trouvait en disponibilité.

Les syndicats ont été, dans le cours de l'été dernier, l'objet d’une inspection toute 
spéciale faite par M. J. C. Chapais, l’un de nos directeurs, accompagné de l'un de 
inspecteurs généraux, M. Côté, et de M. Livingston, le professeur pour la fabrication 
du fromage à notre école de laiterie. Cette inspection était faite par M. Chapais en 
sa qualité officielle d’assistant commissaire de l’industrie laitière de la Puissance et 
avait pour but : d’abord de se rendre compte de l’efficacité dti fonctionnement des syn­
dicats; ensuite de chercher les moyens d’amener toutes les fabriques de la province à se 
syndiquer ; et enfin de découvrir quelles étaient les fabriques visitées qui pourraient 
fournir de bons échantillons de fromage et de beurre pour l’exposition de Chicago. 

Puisque je viens de mentionner l’Exposition de Chicago, je ne puis me dispenser 
lant la réussite. ■ do voua l’ar,6r un P®u des grands succès qu’y a remportés notre province,
» pu dans nos fl exhibits de Leurre et de fromage. Je ne me propose pas d’entrer dans le détail de 
asieurs, et je ne 1 066 auocè8 9ui vous 9001 parfaitement connus, publiés qu’ils ont été par la presse de la 

■ province. Je ne ferai que mentionner le fait que, sur cent points possible à obtenir 
e, cette ardeur fl P°ur le beurre> o’est la province de Québec qui a fourni l’exhibit qui a remporté le 

lui m’ont laissé E ^us ^nut nombre de points, 99, et que celui qui a fabriqué ce beurre est le directeur 
technique de notre école de laiterie, M. J. D. Leolair.

Pour le fromage, sur cent points pouvant être obtenus, le plus haut nombre a été 
de 99k, et-plusieurs exposants de notre province ont atteint ce chiffre, de concert' avec 
des exposants des autres provinces.

Nous nous sommes donc montrés sous le meilleur jour possible à cette grande 
exposition universelle, pour ce qui concerne les produits de la laiterie, et ceci est d’un 
immense intérêt pour nous, membres de la Société d'industrie Laitière Ce succès eet 
dû aux efforts d’hommes dont je veux mentionner les noms parce qu’ils ont bien 
mérité de la patrie, et qu’il est bon que leur exemple soit cité comme un encourage, 
ment aux jeunes gens qui débutent dans la voie de l’industrie laitière. Beconnaissaanoe* 
è MM. Robertson, Chapais, Foster, Taché, Patten, ainsi qu’à tous ceux qui leur ont 
aidé à donner aux produits de l’industrie laitière canadienne envoyés à l’exposition 
colombienne une réputation des plus enviables. Cette réputation vaudra à notre 
agriculture, dirigée comme elle l'est presqu’entièrement vers la production du fromage 
et du beurre, des milliers de piastres payées pour nos produits par les 
étrangers, aux oreilles desquels le vent de la publicité aura porté la nouvelle de nos 
succès.
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prochain rapport une liste des heureux concurrents de notre province qui ont eu les 
honneurs du concours à Chicago. De cette façon, leurs noms resteront comme étant 
ceux d’hommes laborieux, actifs et habiles, qui se sont fai| honneur tout en faisant 
honneur à leur pays.

Et maintenant, messieurs, s’il nous est bien permis de nous réjouir de nos légiti­
mes succès, de nous enorgueillir de notre belle école do laiterie, de fonder de grandee 
espérances pour l'avenir sur l’organisation de nos syndicats, il ne faut pas oublier que 
nous avons autre chose à faire. Un devoir nous reste à accomplir, celui d’exprimer 
notre reconnaissance.

Si notre société est à même d’accomplir de grandes œuvres, c’est grâce à l’aide 
•ibéral qu’elle reçoit des dispensateurs des deniers publics. Nos gouvernements n’ont 
amais été sourds aux fréquents appels que nous leur avons faits, convaincus qu’ils 

sont que nous faisons un 'sage emploi de leurs largesses, qu’ils ne nous ont pas ménagées 
Aussi je terminerai par deux mots à leur adresse. Le premier est : Merci ; le second 
est : Encore. Merci pour les faveurs du passé ; encore, pour les besoins de l’avenir. 
Car, messieurs, notre œuvre n’est pas finie. Il nous faut toujours travailler pour 
avancer de plus en plus. C’est pour cela que, sans vous retenir plus longtemps, je 
vous laisse aux importants travaux qui vont réclamer tous vos instante, pendant la 
durée de cette convention.

Messieurs,
A la convention de Sorel, les membres de la société laitière ont été reçus par le 

vénérable curé de la paroisse, qui trône aujourd’hui sur cette estrade. Les bonnes 
paroles qu’il nous a adressées en cette circonstance nous ont été bien sensibles et 
en avons toujours conservé un souvenir reconnaissant.

Le curé de Sorel est aujourd'hui prince de l’église, et malgré ses nombreuses 
occupations, il a consenti à venir ce soir encourager par sa présence les travaux de 
cette convention.

Monseigneur, au nom de la société d’industrie laitière, je vous dis : merci; je n’ose 
pas dire : “ encore ” ; parce que nous ne voudrions pas abuser de votre bienveillance. 
Nous vous disons merci pour vos encouragements. Votre présence, Monseigneur, 
est pour nous une approbation, un encouragement de nos œuvres. Daignez, Monsei­
gneur, accepter l’expression de notre reconnaissance ; en terminant, je vous prierai 
de nous donner quelques bons conseils, que nous suivrons dans l’avenir, pour 
guider dans notre œuvre patriotique.

DISCOURS DE MGR DECELLES, EVÊQUE DE DRUZIPARA.
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Messieurs, j

Le but de ma visite était tout d'abord de vous témoigner par ma présence la 
vive sympathie que m’inspire votre belle Société d’industrie Laitière,—en écoutant 
vos habiles et intéressantes dissertations.

Ici devrait finir mon rôle. Mais je ne puis guère décliner la gracieuse invitation,1
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it comme étant 
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que me fait monsieur votre Président, de viras adresser la parole.—Je l>ooepte donc, 
bien que mon incompétence m’interdise d’aborder les sujets que semble réclamer la 
nature de votre Convention, Toutefois, il m’est donné d’exprimer publiquement 
ma sympathie et mon admiration pour votre œuvre si patriotique : o^me suffit.

Messieurs, de la part d'un évêque, l'expression de ces sentiments n'a rien 
qui doive vous surprendre. Bu effet, les intérêts religieux et le bonheur des peuples 
dont les évêques sont, par état, les protecteurs, se rattachent trop intimement à la 
prospérité de l’agriculture pour que nous voyions d'un œil indifférent les immenses 
progrès dont la classe agricole est redevable à votre belle Société.—Ces progrès sont 
établis d’une manière indiscutable par l’intéressant rapport que vient de nous lire 
monsieur le Président.

Permettez-moi de vous dire, messieurs, que j’applaudis d’autant plus volontiers à 
ces succès, qu’ils sont la plus éloquente justification des idées que j’ai émises, et des 
conseils que j’ai maintes fois donnés aux braves cultivateurs avec qui j’ai été long­
temps en rapport.

Comme M. le Président a bien voulu le rappeler—avec trop de bienveillance, 
sans doute,—j'ai suivi bien attentivement les travaux de votre-Convention de Sorel. 
Je vous prie de croire, messieurs, que l’assiduité à vos séances, que vous ave* alors 
remarquée chez moi, était inspirée par un vif intérêt à vos discussions savantes et 
pratiques, aussi bien que par le devoir de témoigner ma reconnaissance aux hôtes 
distinguée qui honoraient ma paroisse de leur visite.

Que voulez-vous, Messieurs ?—Il y a tant de liens qui m'attachent à la classe 
agricole, que si, aux yeux de certaines gens, c’était un défaut pour un curé de ville ou 
un évêque d’aimer passionnément l'agriculture, loin d’en rougir, je me sentirais fier 
de cette faiblesse.—Faiblesse dont je tiens si peu à me corriger, que je vous ferai 
même, si vous me le permettez, un bout de confession, mais en vous avertissant 
d’avance que je suis loin d’avoir la contrition.

Comme plusieurs d’entre vous le savent déjà, avant d’occuper le poste honorable 
do curé de Sorel, j’ai été pendant près de dix ans curé de la belle, mais pauvre et 
petite paroisse de Saint-Booh de Bichelieu. - Messieurs, je suis heureux de rappeler 
ces souvenirs, parce que j’ai passé là les années les plus heureuses de ma vie. Et 
quand je sens le lourd fardeau qui pèse maintenant sur mes épaules, j’enveux pres­
que à mon vénérable Evêque de m'avoir arraché à cet humble poste.

Donc, à Saint-Booh—où j’enoourageaiB de mon mieux mes paroissiens à réformer 
leur vieux pystème de culture,—à la suite de nombreuses discussions, j’eus le plaisir 
de voir s'ériger une fromagerie, qui ne dut peut-être l'existence qu’au désir, éprouvé 
partout le monde, d’avoir la paix avec le curé.

Les légumes, qui étaient peu cultivés, le forent sur une échelle considérable, 
après que des expériences, faites dans le but de convaincre le curé d’idées de l’autre 
monde, eurent démontré les grands avantages de cette culture, l’amélioration du 
sol et la meilleure nourriture du bétail.
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Enfin, grâce à l’obéissance qu’un de mes paroissiens semblait m’avoir voilée, 
j’avais, avant de quitter mon poste pour Sorel, le plaisir de voir le silo s’introduire 
dans la paroisse.

Dire, messieurs, que tous ces changements se sont opérés, sans rencontrer de con­
tradicteurs, serait de l’exagération : car à Saint-Koch comme ailleurs, il y avait des 
préjugés fortement enracinés contre les prôneurs de réformes en agriculture. 1

Si vous me le permettez, je vous raconterai une petite histoire qui, si elle n’est 
que la répétition de tant d’autres que vous connaissez déjà, aura du moins, peut-être, 
l'effet de vous encourager à poursuivre la voie que vous avez embrassée.

Pendant que je travaillais, par la parole et par l’exemple, à faire comprendre à 
mes braves gens de Saint-Koch l’importance de changer les vieilles méthodes de cul* 
ture généralement suivies, un jeune homme, fils d’un cultivateur intelligent d’une 
paroisse voisine, vint s’établir dans ma. paroisse. Grâce à l’aide de son père, il avait 
acheté une petite terre du coût dé $2100.00 ; il possédait 2 chevaux, 3 vaches et 
quelques autres animaux. Il n’avait que $800.00 de dettes ; et comme il se sentait du 
nerf au bras et du courage au cœur, comme d’ailleurs il était plein d’intelligence, le 
succès ne faisait pas de doute pour lui.

Mais ce n’était pas là l’opinion de soû nouveau voisin, un bon vieillard, qui avait 
vu décroître d’année en année, depuis 40 ans, la fertilité de la plupart des terres de 
Saint-Roc
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ré, me disait-il, dans une des fréquentes causeries que j'avais 
lui, en voilà un jeune homme bien pris I le pauvre jeune homme croit pouvoir faire 
pousser du foin sur sa terre ; il croit sans doute avoir la terre de son père... Ah ! il 
s'apercevra avant longtemps qu’il l’a payée un peu cher, sa mauvaise terre en ditordre. 
Tenez, M. le curé, ma terre est meilleure que la sienne, et le foin n’y vient pas ! 
pauvre garçon.... I

Deux années s’écoulèrent, messieurs, pendant lesquelles je n’entendis dire de
notre.jeune homme qu’une chose : quel garçon de travail et d’ordre que ce Sansoucy I__
Car il est temps de vous le dire : Sansoucy était bien son nom, bien que ce nom n’ex. 
primât point ses qualités, comme vous le voyez.

La troisième année d’exploitation de sa terre, en lisant le rapport des inspecteurs 
de la Société d’Agriculture, je constatais avec autant de plaisir que d’étonnement que 
Sansoucy avait obtenu le prix de prairie sur tout le comté de Richelieu. Malgré les 
prédictions de son vieux voisin, il avait réussi à faire poussét du foin en abondance, 
là où il n’y avait que marguerites et chiendent. Après trois autres années d'exploi­
tation, à chacune desquelles il remporta encore le prix de prairie sur tous ses con­
currents du comté, Sansoucy vendait sa prétendue mauvaise terre, afin de se rappro­
cher de sa famille, tout en profitant d’un excellent marché qui lui était offert : il la 
revendait avec un bénéfice de $400.00. Et grâce aux profits qu’il avait faits, il avait 
payé ses dettes, et il tenait en réserve quelques cents piastres d'économie. Voilà 
que l’agriculture améliorée lui avait valu.

Mais messieurs, vous [me demanderez peut-être : votre jeune homme avait-il
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m’avoir vouée, 
lo s’introduire

obtenu ces succès par la seule culture du foin ? Non, messieurs, Sansoucy avait des 
vaches laitières, en petit nombre, parce que ses moyens étaient limités, mais il les 
tenait bien, convaincu qu'il était que l’eàu ne se change en lait et en beurre qu’à la 
condition d'être accompagnée d’une nourriture riche et abondante. C’était même là, 
le point de départ et la cause principale de ses succès.

Je compléterai mon histoire en y ajoutant un détail. Un jour qu’il m’était 
donné de causer encore avec le bon vieillard, dont je vous ai déjà parlé, le brave 
homme me dit : M. le curé, croirez-vous cela, vous ? Sansoucy me dit que le beurre 
de ses trois vaches lui rapporte telle somme d’argent (je ne me rappelle plus combien). 
Je répondis : sans doute, je le crois, et si vous voulez attendre, je vais vous en donner 
la preuve. Vous savez que j’ai 5 à 6 personnes à nourrir ; que je n’achète jamais ni 
lait, ni beurre, ni fromage, bien que ma table que vous connaissez pour m’avoir fait, 
de temps en temps, le plaisir de la partager, soit toujours abondamment fournie de 
ces mets, et de beaucoup d'autres qui demandent pour leur^ préparation force lait et 
beurre. Or, voyez : avec les deux vaches que je possède, ma ménagère a vendu 
pendant les neuf dernière mois pour $65.00 de beurre, après avoir pourvu aux besoins 
de la maison. Et non content dé lui montrer la recette que portait mon livre de 
compte, je lui faisais confirmer sur le champ mon affirmation par ma ménagère elle- 
même.
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Et bien ! lui dis-je, croyez-vous maintenant que Sansoucy/ie vous a pas trompé ?
Oui, me répondit-il. Il faut l’avouer, ce jeune homme-là nous en remontre !

Je termine, messieurs, ne voulant pas abuser de votre bienveillance. Je crois 
avoir suffisamment prouvé que je porte un vif intérêt à la grande et noble cause 

que vous défendez. Oui, je loue et bénis vos efforts ; et s’il m’est pérmis de vous 
donner un conseil, je vous dirai : Soyez tous dos Sansoucy !—Vous n’avez pour cela 
qu’à poursuivre la voie que vous indique la belle Société d'industrie Laitière.
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e ce nom n’ex. DISCOURS DE M. ED. A. BARNARD.

M. le Président,
es inspecteurs 
onnement que 
i. Malgré les 
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Vous me permettrez peut-être quelques remarques qui me sont inspirées 
par la présence au milieu de nous de Monseigneur l’évêque de Druzipara. Je crois, 
après vingt-trois ans de travail officiel et d’étude, être parvenu à connaître assez bien 
la province de Québec et il me semble pouvoir affirmer sans crainte que, malgré tous 

tnées d exploi- J les progrès que nous avons faits en agriculture, nous sommes encore loin d’avoir 
tous ses con- atteint les résultats qu’on était en droit d’espérer, mais je crois aussi qu’il est difficile 

sans un grand dévouement, saùs beaucoup d’efforts et d’énergie d’obtenir des résul­
tat® probants, de donner l’enseignement nécessaire à la génération qui grandit, afin 

faits, il avait J qu’elle devienne bien au fait de la science agricole. Ce qui me console, M. le Pré- 
îie. Voilà ce

:de se rappro- 
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sident, c’est que ce grand dévouement dont nous avons besoin pour nous conduire au 
résultat que nous cherchons, ce dévouement existe. Il existe, M. le Président chez 
ces personnes qui ont toujours été à la tête de tous les dévouements, qui nous ont oon->mme avait-il
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Pendant 1 
de la Société d

servé le pays, qui Vont fait ce qu’il est ; je veux parler du clergé catholique de notre 
province, de ces hommes dont le travail désintéressé a tant fait pour le progrès ma­
tériel, pour le bien-être de notre province. Je veux parler d’hommes comme M. l*ure ^ Quebec, 
l’abbé Côté, par exemple, qui n’épargne rien, ni son temps, ni ses travaux pour en­
courager ses concitoyens à marcher dans la voie du progrès. Et, M. le Président, il 
est bon aussi que nous constations dans nos annales, que, ce soir, un prince de l’église 
nous honore de sa présence et nous donne sous une forme charmante des conseils infi­
niment précieux et infiniment propres à nous encourager. Le fait, qu’un évêque 
assiste ce soir à nos délibérations, est bien propre à démontrer à nos jeunes gens toute 
l’importance qu’ils doivent attacher à l’étude de la science agricole. Je parlais de 
dévouement tout à l’heure ; c’est qu’il en faut réellement pour faire un travail de pré­
dication comme celui que font, dans toutes les parties de la province et sans aucund 
rémunération nos missionnaires agricoles, sous l’égide de NN. SS. les Evêques.

J’aime donc à constater encore une fois et à faire entrer dans nos annales le fait 
qu’un évêque de la province de Québec a bien voulu venir ici pour parler avec nous 
d’agriculture. Je propose, M. le Président, que nous profitions de cette occasion 
pour voter des résolutions exprimant toute notre reconnaissance à Nos Seigneurs les 
Evêques de la province de Québec, de ce qu’ils ont bien voulu nommer dans chacun 
de leurs diocèses respectifs un missionnaire agricole qui est non seulement mission­
naire de l’évangile, mais qui consacre tout le temps et l’énergie dont il peut disposer à 
procurer le bien être matériel de ses concitoyens. C’est là, Messieurs, un pur 
dévouement, car—je le dirai pour ceux qui ne le savent pas—nos missionnaires 

- agricoles ne reçoivent absolument rien du gouvernement. Leur travail est tout à fait 
désintéressé. J’avais donc raison de dire, Messieurs, qu’il est consolant de voir de 
tels hommes à la tête du progrès.

Nous avons certainement progressé dans les années dernières, mais nous ne 
faisons que commencer : il nous reste encore énormément à faire, et si tous, 
sommes bien aises de compter sur le travail de nos apôtres de l’agriculture dans 
l’avenir, il ne faut pas oublier d’en remercier NN. SS. les évêques qui ont bien voulu 
nous donner ces apôtres.

Je propose donc la résolution suivante :
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Que la société d’industbie laitière RECONNAIS SANTE PRIE NN. SS. LES
ÉVÉQUES DE LA PROVINCE' DE QUÉBEC DE DAIGNER AGRÉER L’EXPRESSION BE8PBC-
TUBUSE DE SA VIVE GRATITUDE POUR LE CONCOURS QU’lLB DONNENT A LA DIFFUSION 
DES CONNAISSANCES AGRICOLES, PAR L’INSTITUTION DES MISSIONNAIRES AGRICOLES. 

La proposition est couverte d’applaudissements.
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1
Pendant la lecture du discours de monsieur le président, monsieur le-secrétairetholique de notre

ir le progrès ma- B1*6 *B Société d’industrie Laitière avait reçu de l’honorable commissaire l de l’agricul- 
mmes comme M. ■ture 4 Québec, un télégramme dont il donne connaissance à l'assemblée. 17
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TÉLÉGRAMME DE L’HONORABLE L. BBANBIEN,

Commissaire de l'agriculture et de la colonisation.

I

Québec, 6 décembre 1893, T h. p. m.
E. Castel,

Secrétaire S. I. L.

J’avais bien désiré assister à votre réunion d'aujourd’hui ; les travaux de la session 
me privent de ce plaisir ; faites agréer tous mes regrets à l'assemblée de la Société 
d’industrie Laitière. ,

J’espère que los succès obtenus cette année par notre industrie laitière (à Chicago) 
et qui sont du» en grande partie aux effort» de votre tociitt vont l’encourager à redou­
bler de zèle pour développer encore cette industrie, qui est le moyen le plus efficace 
de faire progresser rapidement notre agriculture en la rendant immédiatement 
rémunératrice.

J’attire l’attention de votre société :

Sur la nécessité de compléter l'organisation des syndicats de beurreries et de ' 
fromageries, do manière à y faire entrer toutes les fabriques de la province; de 
réorganiser les anciens syndicats et d’en créer de nouveaux;

Et sur les moyens à prendre pour tirer parti des succès de notre industrie 
laitière à Chicago.

Comment informer la chambre de commerce de Bristol des succès du “ French 
cheese ” cette année à Chicago ?

Je vous souhaite tout le succès possible dans votre réunion.

(Signé)
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DISCOURS DE M. G. A. GIGAULT,
DÉPUTÉ MINISTRE DR L’AGRICULTURE ET DR LA
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1COLONISATION.
Motueigneur,

M. le Prétidmt, Marieurs.

Ayant eu l’occasion de vous adresser la parole hier soir, je croyais ma tâoBq 
terminée, et je m’en réjouissais, car il m’est toujours pénible de parler en public.

Vous m’invitez, comme représentant de l'Honorable Commissaire de l’agriculture 
dont vods regrettez l’absence ce soir, à dire quelques mots. L’Honorable L. Beaubien 
est un cultivateur pratique, il aurait pu vous intéresser et vous instruire, chose dont 
je suis incapable.

Je sms venu ici pour m'instruire, pour me renseigner sur les besoins de l’industrie» 
laitière et de l’agriculture, afin de mettre l’honorable ministre au courant de vos 
opérations et de vos décisions.

L’an dernier, à la convention que vous teniez i Ste-Thérèse, vous avez protesté 
contre une résolution adoptée par la chambre de commerce de Bristol, en Angleterre 
résolution qui était de nature à feire tort à la réputation de notre fromage.

Les événements survenus depuis et surtout les succès que nous avons remportée 
à l’exposition d6 Chicago, vous ont amplement vengés de l’injuste attaque contenue 
dans cette résolution.

Tous devez, messieurs les membres de la société d’industrie laitière, vous féliciter 
dos succès qui ont couronné les travaux auxquels vous avez porté tant d’attention 
depms mil huit cent quatre-vingt deux, travaux dont M. Taché a été l’âme dirigeante.

Aussi, â cette réunion, avez-vous cru que le premier de vos devoirs était de 
montrer votre reconnaissance envers celui qui a été le principal artisan de vos succès.

Le banquet d’hier soir fait honneur non-seulement à M. Taché, mais 
votre cœur et aux bons sentiments qui l’animent.

Totre convention a été très intéressante. Les conférences que j’ai entendues 
aujourd’hui seront utiles à la classe agricole. H est toujours avantageux d’entendre 
des hommes comme M. Brodeur, un cultivateur pratique, que l’on trouve toujours 
prêt chaque fois qu’il s’agit de travailler à l’avancement de l’agriculture. A Québec 
nous recevons souvent des rapports de conférences données par M. Brodeur devant 
les cercles, et nous sommes encore à recevoir de sa part un compte pour conférences 
ou pour frais de voyage. M. Brodeur n’eÿ pas seul à St-Hyaointhe, qui mette 
autant de dévouement au service de l’agriculture et de l’industrie laitière. Je dois 
dire à la louange de votre district, qne vous êtes renommés pour le zèle avec lequel 
vous vous occupez des intérêts do l’agriculture. Les Dupont, les P/loquin, les Bro­
deur, les McDonald et plusieurs autres agriculteurs de votre région méritent de 
justes félicitations pour le travail efficace qu’ils font dans le but de développer l'agri­
culture et l'industrie laitière. Ces exemples, ce dévouement, auront certainement 
leur effet sur toute la province de Québec, et seront de nature à faire surgir ailleure 
des hommes utiles * la cause agricole.
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Il serait injuste, cependant, de vous laisser croire que dans les autres districts, il 
n'y a pas d'hommes dévoués qui s’occupent du progrès agricole ; il y tin a partout, 
mais ils sont en nombre plus restreint que dans votre région.

Vous avez eu l'avantage d’entendre aujourd’hui le Professeur Bobêrtson, une 
autorité en matière d’agriculture. Sa conférence vous a, sans nul doute, vivement 
intéressés. Les conseils qu'il vous a donnés devront porter de bons fruits. II vous 
a démontré que, sans l’industrie laitière, il était impossible d’arriver tin agriculture à 
des résultats satisfaisants ; il vous a expliqué que les bestiaux sont la base de la pros­
périté agricole du pays à cause des produits qu'ils donnent et du ftunier qu’ils 
fournissent, un auxiliaire indispensable à la bonne culture.

M. Brodeur vous a entretenus des soins à donner au fumier. C’est là, certaine­
ment une des questions les plus importantes pour les cultivateurs parce qu’en laissant 
perdre le purin, ils perdent chaque année une somme considérable. Lee conseils que 
M. Brodeur vous a donnés, je les ai vus mis en pratique par des cultivateurs d’Ontario, 
lors d’une visite que j’ai faite dernièrement dans une partie de cette province.

J’ai vu quelle attention les cultivateurs apportent à la conservation du fumier, et 
surtout, de la partie liquide de cet engrais. Chez tous ces bons cultivateurs, les tas 
de fumier sont flûte avec soin ; on les foule afin d’exclure l’air et d’empêcher une 
fermentation excessive. On les arrose fréquemment avec du purin. Si on ne les met 
pas à l’abri, on les éloigne des gouttières des bâtisses et l’on fait des fosses ou des 
excavations pour recueillir le purin.

Quelle que soit leur opinion au sujet de la nécessité de mettre le ftunier à l'abri, ils 
sont tous convaincus que l’on doit faire des efforts pour conserver le purin, dans le but 
d'en arroser le tas de ftunier ou de le répandre sur le sol, après l'avoir additionné 
d'eau.
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mais encore à D’après le dernier recensement, Ontario a produit du fromage, en 1890, pour 

sept millions trois cent mille piastres, et Québec seulement pour deux millions quatre 
cent mille piastres, soit une différence en ohiffres ronds de cinq millions de piastres.

C’est là, messieurs, une différence qui n’est pas à notre honneur et que nous 
devons chercher à faire disparaître fe plus tôt possible.

Quand je constate cette différence dans la production d’Ontario et de Québec, je 
n’en suis pas surpris ; elle est due à ce que les cultivateurs d’Ontario cultivent les 
légumes, les racines fourragères et les fourrages verte, sur une plus grande échelle 
que ceux de notre province. Aussi, je vous félicite de la résolution que vous avez 
adoptée cette après-midi, résolution par laquelle vous invitez nos sociétés agricoles à 
encourager par des primes la culture des plantes fourragères. Si nous pouvions 
donner plus d’extension aux cultures fourragères, nos cultivateurs pourraient aug­
menter le nombre de leur bétail et la production du lait ; et nous pourrions faire 
disparaître cette différence que j’ai remarquée, et qui certainement n’est pas à 
notre honneur.

Sur presque chaque ferme que j’ai visitée, dans Ontario, j’ai remarqué des champs 
de navets de Suède, de carottes, et d’autres légumes que l'on emploie avec avantage
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pour augmenter la production du lait Quelques uns de ces champs ont quatre, sept 
e même dix arpents. A Owen Sound, j’ai eu une longue entrevue avee un grand 
éleveur de bestiaux. Cette année, il avait récolté sept arpente de navets de Suède, et 
1 année dernière dix arpente. Comme je lui disais que cette culture exige beaucoup 
d ouvrage : “ C’est vrai, m’a-t-il répondu, mais sans travail, je considère qu’il Vy a 
pas de suecls possible, pas plus en agriculture que dans toute autre profession."/ Cet
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m a-t-ii dit, après avoir enlevé mes pois, j’ai étendu mon fumier sur le terrain ,que 
je destinais à la culture des légumes. Je l’ai enfoui au moyen d’un labour superfi­
ciel; à la fin dé l'automne, j’ai fait un labour profond ; au printemps, j’ai passé 
le bouleverseur et j’ai hersé vigoureusement sur le long et sur le travers, puis vers 
le dix juin, j’ai semé les navets après avoir hersé une seconde fois. Ma récolte 
m a donné de vingt à trente tonnes à l’arpent. Ma cave n’a pas été suffisante pour 
contenir toute ma récolte, et j’ai été obligé de fa*e des caveaux pour mettre la 
balance." J’ai rencontré dans un autre canton, un cultivateur qui louait moyen­

nant un prix très élevé* terre qu'il cultivait. H avait un grand champ de navets, 
de carottes et d’autres sortes de légumes ; comme tous les bons cultivateurs d’Ontario, 
U avait un hache-paille et un coupe-racines. La préoccupation et l’ambition des 
cultivateurs d’Ontario est de produire une grande quantité de fourrage vert et de 
racines fourragères, afin de pouvoir nourrir beaucoup de bestiaux et de produire 
beaucoup de lait. Ils comprennent que l’industrie laitière est l’industrie agricole par 
excellence, et que sans elle l’agriculture ne peut pas être profitable dans la plupart dé 
nos comtés.
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de la CouronnI, et d’un membre distingué de la magistrature. Ce soir, vous avez 
1 honneur d'avoir au milieu de vous Monseigneur Décollés, un membre distingué de 
ce clergé, auquel la nationalité canadienne française ne saurait montrer trop de 
naissance pour les immenses services qu’il lui a rendus'

Nous ne devons pas être surpris, messieurs, de la part active que le clergé prend 
■ au Progrès do l’agriculture dans notre province ; Vhaque fois, en effet que __ 

une bonne cause à soutenir, notre clergé, qui s’intéresse si vivement à notre 
ment moral et matériel, est toujours prêt à nous donner son concours.

Presque toutes les classes de la société paraissent s’unir pour vent au secours de 
1 agriculture, et travailler à sa prospérité.' Ce eonoours de bonnes volontés produit 
les résultats les plus encourageants.

Pourquoi, Messieurs, tout le monde s’intéresse-t-il à l’agriculture ? C’est parce 
que l’on comprend généralement que les intérêts de l’agriculture priment tous les 
autres. Quand l’agriculture dans’ un pays n’est pas prospère, il est impossible d’en­
visager l’avenir de ce pays avec confiance.

Malheureusement, Messieurs, l’émigration, dans le passé, a décimé nos rangs et 
affaibli considérablement nos forces.

Dans l’intérêt général du pays il faut mettre fin à cette émigration, et empêcher

noe d’un ministre
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>nt quatre, sept 
avec un gran^ 

eta de Suède, et 
sxige beaucoup

la dépopulation des campagnes ait profit des villes. Pour cela il faut travailler au 
développement de notre agriculture et à l’accroissement de notre production agricole.

En vertu de notre constitution, la proportion des députés des autres provinces 
est basée sur le chiffre de la population de la province de Québec. Si notre popu­
lation diminue, la proportionyttes députés dans les autres provinces augmente, et 
nous, de la province de QuéJjeC, nous perdons proportionnellement en influence. Si, 
au contraire, par le 
agricoles, nous 
le couran
eFTa proportion des députés des autres provinces, loin d’augmenter, ira en diminuant. 
C’est dans l’agriculture qu’est notre avenir ; c’est par elle que nous pouvons donner 
à notre province un prestige et une influence qui se feront sentir non-seulement chez « 
elle, mais aussi à Ottawa, où se traitent des questions qui nous intéressent vivement.

Aussi nous ne devons pas être étonnés de voir les autorités civile et religieuse se 
donner la main pour travailler au développement de l’agriculture et à l’augmentation 
de la production agricole. Il s’agit de nos intérêts les plus importants.

Vous avez dû remarquer que dans toutes les conférences qu’on vous a données, 
on a terminé en disant que le succès dépendait du travail. En effet, messieurs, pour 
mener à bonne fin l’œuvre qui nous réunit, il ne faut pas senlement des discours et 
des conseils : il faut un travail fécondé par le savoir et la persévérance. Ce travail,

! j’en suis convaincu, ne fera pas défaut et, sous l’influence d’un travail intelligent nous 
verrons sûrement notre production agricole augmenter et notre position s’améliorer 
sous tous les rapports, l

1ère qu'il l'y a 
rofetsionCef
“ L’an dernier, 
le terrain kque 

labour superfi- 
nps, j’ai passé 
vers, puis vers 
is. Ma récolte 
suffisante pour 

x>ur mettre la 
louait moyen- 

impde navets, 
ours d’Ontario, 
l’ambition des 
ge vert et de 
)t de produire 
ie agricole par 
i la plupart dé

ppement de l’agriculture, parla diffusion des connaissances 
venons à rendre l’agriculture prospère, nous réussirons à enrayer 

l’émigration, nous verrons la population de notre province augmenter,

.

.

«i d’un ministfe 
soir, vous avez 
re distingué de 
trop de recon-

e clergé prend 
[ue nous avons 
notre avance-

%DISTRIBUTION DIS DIPLÔMES d’INSPEOTIÜBS.

Le secrétaire procède à la distribution des diplômes d’inspecteurs de " beurreriee 
et de fromageries aux lauréats dont les noms suivent :

Inspecteurs dk BEüRlÈiBiKs:—MM. Cari Zetterman, Québec ; Albert W. Kimp- 
ton, Piedmont. ;

Inspecteurs de fromageries MM. Germain St-Pierre, Victoriaville ; Geo. 
Boland, Ste-Ursule, Mask. ; Louis Gilbert, St-Ferdinand d'Halifax, Még. ; P. A 

Bobillard, St-Thomas de Pierreville, Tarn. ; Blie Bourbeau, L’Ange Gardien, Bouv. ; 
J. A,. Plamondon, Powerscourt, Hunt. ; Geo. W. Ferguson, Huntingdon. Que. ; John 
W. Boss, Hawkesbury, Ont. ; A. S. Lloyd, Ormstown, Que. ; Chas. P. Boy, Isle aux 
Grues.

au secours de 
lontés produit

? C’est parce 
iment tous les 
ipossible d'en-

Montieur le Président.—-Messieurs, c’est avec plaisir que je vais remettre à 
M. St-Pierre le diplême qu'il a si bien mérité de notre société. Il nous a fait honneur 
à l’exposition de Chicago en remportant, par lui-même et par un des fabricants de son 
syndicat, quatre-vingt dix-neuf points et demi sur cent, pour deux lots de fromage. 
Ce nombre de points n’a été obtenu que par 4 lots de fromage de Québec, et 6 
d’Ontario.

é nos rangs et

i, et empêcher

.
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cettemJétetîmC^ 108 ffCitati0na de toU,° Prince, et comme plaide, t deibnreau de di,

v^TcîJzrrî-r.,l,,P^^,L|rzr...  j-,--i,-..I  irttère!V0Ir’enmettantàpr°fltleB 1650118 qUe j’8i r6çue9 à notre d’industrie Imières à enta

le Curé, si l’ainrn^anarmrd'~M' 1"Présidont-je croia 1“'» est demon devoir d’insister sur le ■ comme présic
nos compatriZTeneZ V0UB"mêmC’ ™ remettant ce diplôme à l’un de I avec instance

un comité spécial d études pour le paiement du lait suivant sa richesse 
M. le Président, je crois de

Et, si voi 
de faire un 
d’une modes) 
dévouement j 
je veux parle] 
laitière, vous 
quables. Lor 
du gouverner 
députés le for 
tout son travt 
notrç nom, au 
d’industrie lai

M. Fishe 
ment. Il a ft 
plus grand dé 
homme nécest 
qu’il occupe d

Je suggé: 
notre secrétai 
monde le dés 
énorme ; mail 
que M. Castel 
rare activité, i

Il nous a 
mant notre se 
taire pour l’ai

M. le Pr< 
depuis longtei 
l’exercice de i 
laitière était u 
la société, pou 
vos bonnes pa

qu un de nos compatriotes a remporté à Chicago le succès, dont vous le félicites à juste 
titre, devrait «tre de nature à donner de plus grands encouragements à nos jeunes 
compatriotes. S. M. St-Pierre a obtenu de tels résultats, pourquoi d’autres ne réus­
siraient-ils pas ? M. St-P,erre n’est pas le seul ; il y en a d’autres qui, avec du tra­
vail et de 1 application, ont aussi obtenu leur diplôme. Que ce soit donc un encourage­
ment, un exemple à suivre pour nos jeunes compatriotes ! Que l’année prochaine 
que dans 1 avenir, ü y en ait encore qui s'efforcent de mériter ces diplôme^! Il y en 
a certainement encore qui le pourraient ; cela ne dépend que d’eux.

dustrie laitlre.ident ^P096 * 4 1,<S,ection d” officiers de la société d’in-

Il prie l'assemblée d’accepter sa démission comme président de cette'société 
Eamard.—Je ne sam pas si je suis dans l’ordre ; mais avec votre permission 

M. le Président, je me fais l’interprète de l’assemblée, en tous priant d’accepter dé 
nouveau la charge de président de notre société. P

Vous avez été élu malgré vous, nous le savons : nous savons que c'est par patrio 
ZTmüLt T a.CCepM,Cette char«e' Voils représentez, dans la société dLus-
men th C’ ^ 6t pluS V» eeK le travail actif, le dévoue-
ment absolu à la caueeagncole et aux intérêts de vos compatriotes en général. Nous
avons besom de vous, M. le président; et j’en appelle à tous les momb™ de cette 
société ici présents pour vous faire revenir sur votre décision. Et puis, vous savez 
que le bureau de d.rection de cette société a déjà recommandé à 
de nous diriger l’an prochain, vers la Beauce, pour y tenir notre

I

I son successeur 
convention. Lem
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omme président de bureau de direction en a décidé ainsi afin de permettre à cette société de profiter 
de l’expérience des travaux que vous avez faits dans la Beauoe, dans ce pays si éloigné 

aident, pour l’hon- ■ des marchés, et où; malgré tant de difficultés, vous avez réussi, grâce à votre énergie, 
arje n’ai fait quel à établir sur'une base solide, trente et une 1

fabnques de fromage, qui ont été les pre- 
école d’industrie ■ mières à entrer dans les syndicats. Ne serait-il pas malheureux pour nous, Monsieur 

le Curé, si l'an prochain, chez vous, nqus avions à regretter de ne plus vous avoir 
ir d’insister sur le ■ comme président de notre société. Je propose donc que M. le président soit prié 

1 diplôme à l’un de 1 avec instance de demeurer président pour l’année prochaine.
.

Bt, si vous me permettez une autre suggestion, je proposerai à cette assemblée 
de faire un autre acte de justice. Nous avons pour vice-président un homme 
d’une modestie excesiive, mais un travailleur infatigable, un homme plein de 
dévouement pour la cause de l’industrie laitière, vous savez de qui je veux parler : 
je veux parler de M. Fisher. Partout où il s’agit de l’avancement de l’industrie 
laitière, vous avez vu M. Fisher travailler avec un zèlerét un dévouement remar­
quables. Lorsqu’il était député, et qu’il avait à représenter un grand comté auprès 
du gouvernement, il ne s’est pas occupé seulement de ses intérêts comme quelques 
députés le font, et, au lieu de faire de l’opposition au gouvernement, il a employé 
tout son travail, tout son temps, aux intérêts de la classe agricole. Il a présenté, en 
notre nom, au gouvernement, une demande pressante en vue de créer un département 
d'industrie laitière à la ferme expérimentale d’Ottawa.

M. Fisher est un de ceux qui ont le plus fait, pour nous, auprès du gouverne­
ment. Il a fait tout ce qui était en son pouvoir, et surtout, il a toujours montré le 
plus grand dévouement pour notre société, au point qu’il est devenu pour 
homme nécessaire. Je propose donc qu’il soit prié, lui aussi, de demeurer à la place 
qu’il occupe dans notre société.

Je suggérerai une troisième nomination: je demande que M. Castel demeure 
notre secrétaire. C’est une proposition du reste bien inutile, je crois, car tout le 
monde le désire. En perdant M. Taché, l’an^demier, nous avons fait une perte 
énorme ; mais nous devons dire que nous ne pouvions trouver un meilleur remplaçant 
que M. Castel, qui avec ses connaissances remarquables, un grand dévouement et une 
rare activité, est sans contredit un homme précieux pour nous.

;es en noua aidant 
isait observer f’in- 
S appelés à former
»e.
parce qu’il est de 
ploitation de Hu­
ne de jeunes gens 
ippliquer à l’agri- 
■tioulier. Le fait 
le félicitez à juste 
ente à nos jeunes 
d’autres ne réus- 
qui, avec du tra- 
no un enoourage- 
année prochaine, 
iplômes i II y en

g
nous un

.
.

il

e la société d’in-
5

ette'société, 
otre permission, 
ut d’accepter de Il nous a montré cette année, que nous ne nous étions pas trompés en le nom­

mant notre secrétaire ; et je désire vivement, quant à moi, qu’il soit réélu notre secré­
taire pour l’année prochaine.c'est par patrio- 

société d’indus- 
actif, le dévone- 
général. Nous 

embres de cette 
puis, vous savez 
son successeur 
onvention. Le

M. le Président.—Je vous remercie, M. Barnard, de vos bonnes paroles. Etant 
depuis longtemps à la tête d’une grande paroisse, avec beaucoup de travail à part 
l’exerdce de mon ministère, j’ai cru que la charge de président de la société d’industrie 
laitière était une charge au-dessus de mes forces, et que je ne pouvais pas avoir pour 
la société, pour ses travaux, l’utilité nécessaire à une œuvre aussi importante. Mais 
vos bonnes pàfoles m’encouragent, non pas à résigner, mais à me résigner.

. : . .. .. .. - . . ; . . - ‘ f®



110

M. E. Castel remercie M. Barnard de 
rement à la disposition de la société.
t, ^ Tachi--}i- L P- Bernard prie la convention de nommer à 
JJerome. Je le propose officiellement, appuyé par M. Barnard.

La proposition est adoptée.

do BSl“df^°8ter’ Pr6aident de la 80ci^ d'industrie laitière du district

•ciSr-ass;

La prop 
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Vice-présidei 
Président : i 
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direc^n'B<lnWrd'3NOU8aTOnS id un homme 9™ devrait entrer dans le bureau de 
rr rep" 8011 di8trict' où 11 s'est fait une réfutation enviable parmi

à la veiltode’fo * rendU^ d® grand8 services 4 8011 comté,et il est aujourd'hui
à la ve Uede former une soc,été pour l'érection d’une grande beurrerie
chremt ‘ gent’4UOi<lUe très m°deste, M. Gabriel Dumont,

Distri
Arthabaska.
Beauce........
Beauhamois.
Bedford.......
Charlevoix.. 
Chicoutimi e
Iberville.......
Joliette....!..
Kamouraska
Montmagny.
Montréal......
Québec.........
Richelieu......
Rimouski.... 
St-François. 
St-Hyacinth( 
Terrebonne.. 
Trois-Rivièrc

C’est un 
du comté de Dor-

CÆr rr “ - *»*
paroisse de Ste-Hénédme. Je parle de cette affaire en connaissance de caràe M 
Dumont nétmt pas nchea'ors, il avait des charges considérables à acquitter “t
tout le monde était à se demander sfil en viendrait jamais à bout T» 1 '
Zt*™6 d7 °** Par0’9ee d« conseils sur la manière de tirer d'une““Z

1 “™‘tralté eB Particulior la question des engrais. Oomnuf ie 
vous 1 ai dit, M. Dumont était alors un cultivateur sinon nanvm h -
condition peu favorable. Sa terre, comme bien d'atires duZte étaZZ " “"°

- etil fallait nécessairement quelque réforme il fallait n„nl ’ a appauvrie,

pours'y maintenir. M.Dumontne ÆÜiïÏ^ce quSZIS “T” ..comprit que l'emploi du fumier sur une terre est iJmeiC moye Z TeZi
moyen pour un cultivateur d’en tirer profit II essava ce 7 \68t le 86,11

dZto ^ T C°n“- h “ d-aLTde6 SrZTZpayé toutes ses dettes, il a donné à sa terre le double de valeur il . w • ’ 
réputation enviable parmi ses concitoyens, à ce point qu’il est ZurdZTT préZ
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La proposition de M. Barnard est adoptée unanimement.
Par suite de ces élections, sont nommés Officiers :

OFFICIERS ET DIRECTEURS DE LA SOCIÉTÉ D'INDUSTRIE LAITIÈRE POUR 1894. 
Président honoraire : l’Honorable P. B. de LaBruére, St-Hyacinthe. " 
Vice-président honoraire : M. N. Bernatohez, M. P. P., Montmagny.
Président : l’Abbé T^Montminy, St-Georges de Beauce.
Vice-président : M. S. A. Fisher, Knowlton.
Secrétaire-trésorier : M. Emile Castel, St-Hyacinthe.

DIRECTEURS :

Noms
MM. T. C. Cartier

is et se met entiè- I!

. sa place M. Jos.

litière du district 
promoteur actif 

■eau de direction.

ins le bureau de 
enviable parmi 

1 est aujourd'hui 
rerie. C’est un 

comté de Dor-

Dislriot
Arthabaska........................
Beauce................................
Beauharnois.......................
Bedford.............................
Charlevoix.........................
Chicoutimi et Saguenay.
Iberville..............................
Mette....'.........................
Kamouraska.....................
Montmagny.................. v.
Montréal..................
Québec................................
Bichelieu............................
Rimouski...........................
St-François........................
St-Hyacinthe.....................
Terrebonne........................
Trois-Rivières....................

Résidence
Kingsey-Frenoh-Village.

Phillas Veilleur......St-Frangoie-Beauce.
Robert Ness. Howick.
H. S. Foster,.......
Ed. A. Barnard...
F. Paradis...........
Michel Monat....
I. J. A. Marsan..
J. C. Chapais.......
Gabriel Dumont. 
Alexis Chiooine .
Jos. Derome........
J. L. Lemire........
J. de L. Taché. ... 
D. O. Boubbeau.. 
L. T. Brodeur ....
Frs. Dion...............
l’Abbé D. Gérin..

Knowlton.
•L’Ange Gardien, Mtcy. 
. Bagotville.
Mount Johnson. 
-L’Assomption.
.. St-Denis-en-bas.
..Ste-Hénédine.
..St-Marc.
..Cap Santé.
..La Baie du Febvre.
..St-Hyacinthe.
..Victoriaville
...St-Hugues.
..Ste-Thérèse.
..St-Justin.
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CINQUIÈME SÉANCE, JEUDI 7 DÉCEMBRE, 9$ HEURES A. M.

CONFÉRENCE DE M. DALLAIRE.

M, le Président, Messieurs,
Vous m’avez demandé hier de vous adresser la parole. J’ai fait un peu le paresseux, 

ce qui ne me va pas mal du reste. Mais je comprends qu’en agriculture, il y a tou- 
; ours moyen de dire quelque chose, quand même ce n’est pas du nouveau et je 
me rends volontiers à votre invitation. J’ai entendu hier plusieurs conférences 
remarquables. J’ai vu avec plaisir qu’on attachait beaucoup d'importance au soin 
du fumier, des engrais. Mais une chose, dont je n’entends pas assez souvent parler, 
c'est la manière de profiter ensuite de l’engraissement d’une pièce de terre. Ce n’est

-1|§

V

m
■Af

*••1». : tsix. V... ‘a;.’,,-xV. ’JeÛA/tsJÙà; 'iÜStlhJ. i*&3ieiàS■



112

pas tout d employer du fumier,-Hie l’employer bon, de l’employer à temps ce oui 
est encore une question assez difficile quelquefois,-il s’agit ensuite de fair! durer "e
^ HelaTe™? a™8 6ffet6 d'Un enS™~‘ quelconque soit avec le 

mie, la ferme, ou avec des engrais minéraux : phosphates ou superphosphates.

faut «Ter °" a>™ 18 P°in,e d6 h™" préparer une Piêce de ü me semble qu'il
sible avt des ?“ U” Sy8tème d6 °Ultnre’ de rev6,1Vle souvent pos­
sible avec des engrais au même endroit. Il serait sans doute désirable d’y revenir
souvent mais tout le monde sait comme moi qu’on n'a pas toujours assez Z fumier 
Ils sont très rares, les cultivateurs qui peuvent dire: “du fumier, jeu a, trop-" 
rares aussi, ceux qui peuvent sbulement dire : “ j’en ai assez.’’ P
donné’t Pa7U™le Pr°™C0d6 Qudb6C 4 P®u I"»» dans ‘son entier, ce qui m'a 
donné avantage de vis,ter presque tous mes compatriotes, et de leur parler • eh bien
E^*?*** aVait ‘"h * ^ n0S cullivatmirs n’en ont en’

■ (elle est moim 
I de trèfle ; la q
■ année, récolte <
■ année, pacage.

Je dis dot
■ sur la pièce de
■ mière année, il
■ c’est Vannée où
■ une forte prop
■ les légumes et 1
■ dition de la ter

Je vois, m 
I c'est ce qui fait 
I différentes conl 
I prouve entiêrei 
I la province de < 
I de l'industrie h 
I tiennent une qi 

Si, la pren 
I quantité de lég 
I d'œuvre considc 
I fumier, à la c 
I exemple : les p< 
I de l'avoine, mai 
I rages, ces fouri 
I tant d’à propos, 
I en industrie lait 
I considérables pc 

loin. On se det 
dustrie laitière a 
comme, par exe 
peut y arriver i 
simple bon sens 

I ment sur le paci 
j suppléent par d( 
dont doive e'ooc 
que plue l’indust 
pacage diminue 
peut vous paraît 
des fermiers du I 
au pacage sur 9 
sur les fourrages

Pour cela, il s’agit tout simplement d’avoir

:;rquc::cm:errto au cuitiTateur tout « t»sanf i™ ; 6 eSV)16n “"Portant, parce que c’est en améliorant, en enrichis-
aantleeol, quun cultivateur s’enrichit; et c’est en appauvrissant sa terre qu’un 
cultivateur se ruine. L’expérience de tous les jours le prouve *

J’essaierai donc, messieurs, de vous parler, si vous voulez,' d’un bon système de 
culture ; ce système, je ne puis vous le présenter que d’une manière générale • et 
nécessairement aine, présenté, il ne conviendra pas à tous ceux qui m’é jitent 

parce que tous n ont pas tous la même qualité de terre, et que de plus les différentes 
régions que vous habitez exigent des modifications dans la culture, ™ égard 
dirions climatériques de chacune d’elles. Toutes ces circonstances je l’esnère 
amèneront un grand nombre d’entre vous à faire des objections, à poser’de! questions 

sur ce que j avancera,. Tous voyez de suite mon but : c’est de provoquer la discm-

...

r- ■* -de son bétail. Je vais prendre un assolement de 7 ou 8 ans indiouantT " qaan.<?M 
de:mt 6rainS °U d6 f0Urrageflq™TOUfl d6™Z cultiver su, votre terré!

aux con-

i,

Je vous conseille de cultiver sur un relevé de prairie : La première année 
légumes pour ameublir le sol ; la deuxième «huée, une céréale, /or^de pteférencedes

\
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à temps, ce qui 
le faire durer le 
que soit avec le 
irphosphates. 
ne semble qu’y 
as souvent pos- 
ble d’y revenir 
ssez de fumier, 
j’en ai trop ; ”

moins exigeante en azote) et de la graine de trèfle; la troisième année, récolte 
de trèfle ; la quatrième année, une céréale, arec graine de trèfle et de mil ; la cinquième 
amie, récolte de trèfle et de mil ; sixième et septième armies, prairie de mil ; huitième 
amie, pacage. ‘ t

Je dis donc : poir la première année, mettez du fumier en quantité suffisante 
sur la pièce de terre/que vous voulez ensemencer. Avec l’emploi du fumier, la pre­
mière année, il faut cultiver des plantes qui demandent beaucoup d’azote, parce que
c est 1 année où la terre en renferme le plue, car le bon fumier en contient lui-même 
une forte proportion. Or, parmi les plantes qui demandent le plus d’azote, nous avons 
les légumes et les légumineuses ; par conséquent, le procédé s’accorde assez avec la con- 
dition d© la terre.

, /e vois’, messieurs, je vois de mes yeux ce qui se passe dans la province de Québec : 
c est ce qui fait que j'ai grandement admiré ce qu’on a dit hier et avant-hier, dans les 
différentes conférences à propos de la culture des légumes et des légumineuses • l’ap­
prouve entièrement ceux qui disent que cette culture n’est pas assez répandue dans 
la province de Québec, et c’est-là, messieurs, une chose trop certaine. On veut faire 
de industrie laitière : eh bien, il faut commencer par produire des plantes qui 
tiennent une quantité d’eau considérable, comme les légumes et les légumineuses.

Si, la première année, vous ne pouvez pas mettre sur votre terre une aussi grande 
quantité de légumes que vous le voudriez, parce que cette culture demande une main 
d œuvre considérable, employez ce qui vous reste de terre avec ce qui vous reste de 
fumier à la culture des légumineuses. J’entende - par légumineuses, disons par 
exemple : les pois; et si vous ne voulez pas mettre des pois seuls, mettez des pois et 
de 1 avoine, mais toujours une légumineuse. Et c'est là que vous prendrez vos four- 
rages ces fourrages verts, dont on a parlé hier avec tant d’à propos. Je dis avec 
tant d à propos, car sans fourrages verts je ne crois pas qu’on puisse aller loin 
en industrie laitière J’ai visité bien des paroisses, où l’on semble faire des efforts 
considérables pour lindustrie laitière, mais où malgré tous ces efforts on ne va nas 
oin. On se demande alors comment d’autres paroisses réussissent à faire de l’in­
dustrie laitière avec profit, comment on peut y obtenir des rendements si considérables 
comme, par exemple, à la Baie du Febvro et ailleurs : on se demande comment on 
peut y arriver à vendre pour soixante et quelques mille piastres de fromage; le 
«mp e bon sens vous le dit : c’est que, dan» ces paroisses-là, on ne compte pas seule- 
ment sur le pacage. “ S’ils n'ont pas de pacage,’’ direz-vous, “que font-ils ? ’’ Ils y 
suppléent par des fourrages vert». ' Le pacage, en effet, n’est pas la première chose
uÛe nhiT 7?.^.,™ CUltiTat<Ur' Je remar1ue. “o^urs, dans m« tournées 
que plue 1 industrie laitière augmente, plus elle prospère, plus le pacage diminue. Le
pacage diminue en raison des progrès de l’industrie laitière dans une paroisse • oeoi 
peut voua paraître singulier, mais c’est la vérité. Hier, j’entendais avec plaisir un 
des fermiers du Séminaire de Québec dire que, cette année, il avait tenu SU vaches 
au pacage sur 9 arpente de terre. Pour cela, messieurs, il n’a pas compté seulement 
sur les fourrages secs qu’il pouvait avoir, il n’a pas compté seulement
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il a compté sur les fourrages verts. En cultivant des fourrages verts, il était certain 
que ce pacage lui suffirait.

Donc, la première année, mettons du fumier, des légumes et des fourrages 
La deuxième année, mettons encore du fumier, et semons une céréale, blé, avoine, ou 
autre ; mais plutôt de l’orge. Tout autre grain viendrait bien, mais j’aimerais mieux 
de 1 orge que toute autre chose. Pourquoi ? Parce que l’orge demande moins d’azote 
que les autres céréales, moins d’azote que n’importe quel autre grain. C’est avec 
1 orge qu’on pourra semer en abondance de la graine de trèfle : le trèfle, comme vous 
le savez, est une légumineuse. C’est une légumineuse comme les pois, comme les 
fèves et beaucoup d’autres plantes que vous cultivez, sans savoir que ce sont dos légu­
mineuses. Le trèfle est une légumineuse qui demande beaucoup d’azote. Par 
eéquent, mettez avec le trèfle les p.antes qui demandent le moins d’azote.

L’expérience de tous les jours nous dit que le trèfle blanc semé 
très bien, et tous les cultivateurs s’accordent à le reconnaître.

M. Chapais, un conférencier distingué, que vous connaissez tousetqui.s’occup 
depuis bien des années de notre agriculture, est au fait de tous les progrès de la science 
,et de la pratique agricole, me disait un jour : « Vous qui avez parcouru la province 
de Québec, dites-moi donc ce qui vous fera le mieux connaître l’état du progrès 
agricole dans une paroisse ; dites-moi sur quoi vous vous baserez pour juger de 
prime abord à quel degré en est rendue l’agriculture dans telle paroisse ? Un 
férencier n’arrive pas dans une paroisse sans s’informer, sans questionner quelques 
personnes, il faut qu’il se place au point de vue de son auditoire. Une conférence 
peut convenir ici et ne pas'convenir lit; ici vous réussirez, là vous pouvez vous faire 
mettre à la porte. Dites moi donc, encore une fois, quel sera votre guide pour faire 
une conférence, qui soit dans les vues de .vos auditeurs ?”

“ Eh bien, lui répondis-je : pour moi, le meilleur symptôme du progrès agricole, 
oelui que je cherche en arrivant dans une paroisse, c’est la culture du trèfle ” On 
peut semer quinze livres de trèfle à l’arpent, et même plus, c’est d’après le nombre de 
ivres de trèfle que I on sème par arpent que je juge du degré auquel en est arrivée 

1 agriculture dans tel e ou telle paroisse. Si on me donnait à juger de l’avancement 
de 1 agriculture dans la province de Québec, je prendrais cela comme base, je deman- 
demis le nombre de livres de trèfle que l’on sème par arpent dans telle ou teUe 
paroisse. Si j avais à classer chaque paroisse, suivant son mérite, au point de vue du 
progrès agricole, je me baserais là-dessus. Je prendrais une échelle de points dont le 
maximum serait quinze ; autant de points que de livres de trèfle à l’arpent. 
hl V°U9 8em,,z en m°y°nne t”»1” livres de graine de trèfle, je vous donnerais quatre 
points ; si vous mettez huit livres, je vous donnerais huit points; si vous mettez quinze 
hvres je vous donnerais le maximum." Encore une fois, c’est là-dessus que je me base 
dans la province de Québec pour juger du degré d'avancement de l’agrioultum 
Cela peut vous paraître singulier, mais c’est assez exact : et je vous demande votre 
opinion, suivant I expérience que vous pouvez en avoir. Vous arrivez dans un en 
droit en vous demandant comment vous y prendre pour faire écouter votre eonfé-
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8, il était certain rence. Bh bien tâchez de savoir à quel point la , culture du trèfle est mise en prati­
que. J’ai vu bien dès cultivateurs se ruiner eux-mêmes et ruiner leur terre en ache­
tant des choses dont ils auraient pu se passer, mais comme le disait si bien hier le 
docteur Grignon, je n’en ai pas encore rencontré un seul qui se soit ruinépn achetant 
de la graine de trèfle. Et j’ai déjà une certaine expérience à cet égard. Oui, 
sieurs, abondance de graine de trèfle 1 Vous me direz peut être : c’est facile à dire 
dans une conférence, mais quand il faut l’acheter, cela coûte cher. On dit souvent : 
cela coûte cher, la graine de trèfle 1

Je sais que cela coûte, mais cela vaut quelque chose aussi. A celui qui me dira : 
“ Cela coûte trop cher,” je répondrai : “ Méfiez-vous des dettes.” C’est ma réponse. 
—Oui. craignez les dettes plus que le feu.—Le feu peut brûler votre maison ; le feu 
peut brûler votre grange et des bouts de clôture ; mais il n’ira pas plus loin. Les 
dettes peuvent tout brûler ; la maison, la grange, la terre, tout y passe. Malheureu­
sement on n’y fait pas assez attention. Je ne dis pas qu’on ûe doive jamais contracter 
de dettes ; il y a des choses pour lesquelles on peut s’endetter ; mais il faut être pru­
dent. Je ne dis paa non plus de ne pas faire de feu, ce n’est pas inutile parfois ; 
mais gare aux dettes. Néanmoins s’il s'agit de trèfle, je dis : endettez-vous au besoin, 
si quelqu’un dit : je voudrais bien acheter du trèfle, mais je n’ai pas d’argent ; je 
répondrai : achetez-en à crédit, mon ami. Quand on veut acheter quelque chose, on 
trouve toujours moyen de le faire. Or, je considère qu’il est bien mieux d’acheter 
une livre de graine de trèfle à crédit qu’une verge de ruban. Je préfère une livre de 
graine de trèfle à bien des choses qu’on ne se refuse paa et qui n’améliorent pas 
terre. Donc, abondance de graine de trèfle I En général, on n’en sème jamais assez.

Pour revenir à ce que je disais, il y a un instant, si vous n'avez pqs beaucoup de 
fumier la deuxième année, semez de l’orge et du trèfle. Vous allez trouver que je 
me répète souvent, c'est ma façon.

La même année, vous aurez une bonne récolte d’orge ; n.» mettez pas vos ani­
maux dans le champ. Oui, c’est bien beau tout cela, direz-vous ; mais il faut que les 
animaux paissent, et si l’on n’a pas d’herbe ailleurs, que faire ? ah, voilà J’inconvé- 
nient de ne pas faire de fourrages verts en quantité suffisante. On est toujours à 
court de tout, on a besoin d’herbe et Jjon est incapable d’effectuer la moindre améli­
oration sur sa terre. II en serait autrement, si l’on avait du fourrage vert en quan­
tité suffisante pour remplacer l'herbe. Ainsi donc la deuxième année, de l’orge ; on 
récolte et on ferme la barrière. Le trèfle viendra très beau ; laiseez-le faire. Vous 
me direz : maie c’est dommage de le laisser perdre ; les animaux s’y trouveraient 
bien 1 Et moi je vous dis : fermez Ja barrière, ce n’est pas le temps de mettre les 
animaux dans ce champ.

Arrivons à la troisième année.—A l’automne de la troisième année, après une ou 
deax eoupes de trèfle on passera la charrue. On aura alors une pièce de terre, qui 
n’aura pas perdu sa fertilité, qui aura donné : la première année, une bonne récolte de 
légumes ; la deuxième année, une bonne récolte d’orge ; et la troisième année, une abon­
dante récolte de trèfle ; et tout cela, sans l’appauvrir ; car cette terre sera capable alors
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cent une bonne chose; depuis que j’en fais, je fais de ■ l'argent plus que jamais, je 
trouve que ça paie bien. L’autre répondit : je ne suis pas de ton avis, j’en ai essayé 
et je trouve que cela ne paie pas. J’en ai essayé de toute manière et franchement, je’ 
ne sms pas en faveur de l’industrie laitière. Alors, je lui ai demandé : pourquoi? 
pourquoi ? etj’ai appris que oet homme avait trois petites vaches maigres, deux qui 
n avaient pas à manger et la troisième qui crevait de faim; et c’est ce que notre 
homme appelait faire de l’industrie laitière.-Ces vaches étaient au pacage d’un bout 
de la saison à l’autre, et d'un bout de la saison à l’autre dans le même pacage.

En règle générale, je dis qu’on ne devrait pas laisser une prairie en riaoage 
Laisser une prairie en pacage, ce doit être à mon sens, préparer du pacage avec au­
tant de soin que s’il s’agissait d’y semer du blé. Quand on dit qu'on laisse 
prairie en pacage, cela veut dire généralement qu’on fait un parc dans lequel on met 
ses vaches tout un été et encore l’été suivant, qu’il y ait d> l’herbe ou non. Ce sys­
tème pour moi ne signifie rien du tout. C’est une méthode à abandonner 
vite, et le plus vite on la mettra de côté, le mieux ce sera.

Une couple d’années de pacage
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une vieille prairie, si elle est encore assez 
bonne, cela me paraît assez. On pourrait aller jusqu’à trois ans en certains endroits 
exceptionnels ; mais dans la plupart des cas, ce sera assez de deux. On relève ensuite 
la prairie et on recommence la rotation.

C’est une question débattue, c’est

sur

question que les cercles agricoles ont à dis­
cuter que de savoir ce qu'il faut semer sur un relevé de pacage. Les uns disent ; du 
grain d'abord ; puis, la deuxième année, des légumes ou des légumineuses. D’autre» 
disent : on peut faire, la première année, une récolte de grain, mais c’est mieux de 
faire tout de suite une récolte de légumes ou de légumineuses. Je soulève la question 
pour que vous puissiez donner votre opinion soit de suite, soit après ma conférence.

Que faut-il donc semer cette première année ? D’après ce que j’ai vu d’après le» 
expériences que j’ai recueillies d’un grand nombre de cultivateurs, mon opinion est 
qu'il vaut mieux semer des légumes tout de suite.

C’est mieux de semer des légumes quand on le peut, mais je comprends qu’on 
ne le peut pas téujours ; U y a des terrains qui ne s’y prêtent pas. Or si l’on ne peut 
semer de légumes, on sèmera des légumineuses. On sèmera par exemple des pois, 
ou de la gaudriole ; cela prépare la terre, et ensuite on fera des légumes si l’on peut! 
C est une question dont la solution dépend do plusieurs circonstances ; mais lorsqu'on 
le peut, il faut mettre des légumes la première anrléo. I C’est là mon système. Je sais 
qu’il peut ne pas convenir à tout le monde, que Mui convient à Pierre peut ne pas 
convenir à Paul : mais je sais qu’il convient à la généralité des cultivateurs de la pro­
vince de Québec et delà province d’Ontario. Caria culture des légumes permettra de 
nettoyer et d’ameublir le sol au début de la rotation.

Vous voyez que ce système de culture n’est, pas épuisant, qu’il n’est pas trop 
fatigant pour le sol. Ce qu'il faut premièrement, c’est ne pas fatiguer la terre et 
pouvoir améliorer le sol tout en lui demandant beaucoup. Ce qu’il faut en second 
heu, c’est combattre les mauvaises herbes. Si vous saviez, mes amis, combien la cul-
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ture dos mauvaises herbes est avancée, dans la province de Québec I Partez du 
comté de Pontiac et descendez jusqu'à la Baie des Chaleurs, traversant ainsi la plus 
grande longueur de notre province, et vous vous convaincrez que la culture des mau­
vaises herbes est passablement avancée.-Il y on a des mauvaises herbes ! De tous 
côtés, on vous dira que ce sont les marchands qui les fournissent avec la graine de 
mil ou la graine de trèfle;, Ceci arrive quelquefois, mais je vous dis qu’avec un bon 
système de culture, vous n’aurez pas de mauvaises herbes. Si l’on voit tant de mau­
vaises herbes, cela tient surtout à ce qu’on a fait trop de culture grain sur grain. 
Cela dépend de ce que l’on a semé d’une année à l’autre pendant dix, douze ou quinze 
ans toujours la même sorte de grain au lieu do changer d’année en année. Ces mau­
vaises herbes, qui couvrent à peu près le dixième de votre champ cette année, 
vnront le double l’année prochaine et dans cinq ou six ans, votre champ 
téralement couvert. Mais
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Il y a des paroisses où l’on voit plus de mauvaises herbes qu’ailleurs : cela dé- 
pend toujours de ce qu’on ne change pas de système de culture. On y achète bien 
de la graine de trèfle, ipais c'est encore une occasion d’ajouter de mauvaises herbes 
et laissant sa terre en prairie trop longtemps, on finit par avoir des champs qui 
sont complètement couverts.

En adoptant le système que je viens d’exposer les cultivateurs enrichiront leurs 
terres en s'enrichissant eux mêmes. Ils enrichiront leurs terres en faisant 
acharnée aux mauvaises herbes.

en

une guerre
Il y en a tant de mauvaises herbes qu’il faut réelle- 

ment leur faire une guerre acharnée. 11 y a des paroisses qui en sont littéralement 
infestées, il n’est que temps d’y remédier. Messieurs, je termine là mes réflexions. 
J aurais désiré soulever la discussion sur bien des points. Vous aimerez peut-être à 
relever quelques unes des opinions que j’ai avancées, c’est là le but que je me suis pro­
posé ; c’est afin de provoquer la discussion quo j’ai insisté devant 
points.

vous sur tous ces

DES PESTES DE MATIÈBE GEASSE

DANS LA FABRICATION DU FROMAGE CANADIEN.

Par Henry A. Livingston, de l’Ecole do Laiterie de St-Hyacinthe.
Un si grand nombre de fabricants de fromage se plaignent des pertes de matière 

grasse qu’ils éprouvent en cette saison, que cela m’a suggéré l’idée de cette conférence. 
Ces pertes de matière grasse en automne ne sont pas nouvelles : il y a toujours dans 
U fabrication du fromage une perte de matière grasse, (n’oubliez pas que je parie du 
procédé Cheddar) ; mais en été on ne se plaint que peu ou point, pour deux raisons : 
la première est que, le lait étant moins gras qu’en automne, la perte n'est pas aussi 
grande ; la seconde, c’est qne la perte échappe plus facilement à l’attention des fabri- 
cants, parce que le gras maintenu à l’état de fusion par la température élevée s’écoule 

, ’ «veo le petit lait. Au contraire, quand les froids arrivent, le gras se fige à la sortie
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du moule et la perte saute aux yeux. La perte aussi paraît plus grande en automne 
qu’en été, à cause de la plus grande proportion de gras qui existe dans le lait à cette 
saison. Remarquez bien que je ne dis pas que la perte soit proportionnelle à la quan­
tité de gras, mais seulement qu'elle paraît davantage.

Il y a assurément des fabricants qui perdent trop de matière grasse ; mais il 
semble que ceux qui perdent trop en automne, perdent également trop eu été, sans 
s’en apercevoir. C'est pourquoi je Vous rapporterai les résultats de mon expérience et 
de celle de quelques autres fabricant# à ce sujet, vous assurant d’avance que je ne 
citerai que des opinions basées sur des données scientifiques. Je ne vous parlerai que 
des causes de cette perte de matière grasse que vous constatez autour des moules 
pendant et après le pressurage. Il y a d’autres causes de perte de matière grasse ; on 
perd par exemple du gras dans le petit lait en quantité très appréciable, si l’on porte 
la température de cuisson à plus de 100 degrés ; mais cette perte, facile à constater 
avec le babcook, échappe à l’œil parce que le gras liquéfié à cette température s’écoule 
avec le petit lait.

Si, à la sortie du petit lait, le caillé n’est pas en bonne condition, c’est-à-diré s’il 
est encore mou et plein de petit lait, il y aura sûrement perte de matière grasse.

On explique cette perte par le fait que le petit lait resté dans le caillé fait déve­
lopper l’acide en trop grande quantité. Or l’acide a une action spéciale sur le gras 
qu’on exprime communément en disant : “ L’acide mange le gras.” Le gras est 
détaché, décollé par l’acide, et comme à ce moment de la fabrication le fromage est 
“ en blocs ” le gras s’y trouve emprisonné et il reste dans les interstices du caillé, 
jusqu’à ce que vous passiez celui-ci au moulin. Pendant cette opération, ce gras 
s’échappe en partie et le surplus sort de la meule pendant le pressurage.

Certains experts expliquent autrement cette perte de matière grasse en disant 
que le gras n’est pas réellement détaché et isolé dans les interstices du caillé, mais 
que, sous l’action de l’acide, ou des acides, (après le développement de l’acide lac­
tique, il y a d’autres acides qui se développent) la condition du caillé s’altère, devient 
mauvaise, sa texture est détruite ou affaiblie à tel point qu’elle sera incapable de 
résister au pressurage et en même temps de retenir la matière grasse.

Cette dernière explication me paraît plus sensée et assurément plus scientifique 
que la précédente.

Il y aura encore perte de matière grasse, si l’on passe le caillé au moulin à une 
température trop élevée, au dessus de 92° Fahr. A une pareille température, le 
caillé et par conséquent le gras qu’il renferme, incorporé ou non, sont trop chauds. 
Tout le monde sait que plus le beurre est chaud, plus facilement il perd sa forme et 
sa place, que ce soit sur une assiette, dans le caillé, ou même, comme on le voit sou­
vent l’été quand il fait très chaud, dans le fromage. Un autre inconvénient à passer 
le caillé au moulin au dessus de 92° (j’aime mieux 90J) c’est que le moulin ne coupe 
pas bien ; le caillé trop chaud n’est pas assez ferme ; et au lieu de se couper, il 
déchire, ce qui met encore la texture en mauvaise condition. Si l’on joint'à cela l’in-
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fluence de l’excès de chaleur, qui amollit le caillé 
matière grasse en pareil cas.

mal aéré) on ne peut farre un aussi bon caillé qu’avec de bon lait bien aéré Dans 
ce cas-lit, encore, o est la texture qui manque etjreut être se trouve-t-on aussi en face 
d une texture comme celle dont je parlais plus faut.

Ceci posé, il me semble facile d’admettre que si, dansle bassin, le caillé “en blocs ”
dehÊterfalUne ““Pleure à 98°, soit par négligence, soit par envie
de hâter la fermentation, il y aura perte de matière grasse.

Il y aura encore perte, si on laisse le caillé trop longtemps dans le bassi 
passer au moulin, ou sans le saler, j’y reviendrai plus loin.
vr^?iDAten7t'<UTV°ü8 :-QUel m°yen avez-vous de remédierà ces pertes de matière 
grasse ? A cela, je répondra, qu'en industrie laitière comme en médecine il y a encore 
certains cas, certains faits, dont les causes sont bien connues, sans qu’on ait pu jusqu'ici 
découvrir un remède ou un préventif infaillibles. P J 9

Néanmoins, je puis vous indiquer quelques précautions â prendre.
Avant de soutirer le petit lait, ayez soin que votre caillé soit toujours ferme et 
seulement ferme, mais bien conditionné, tous les morceaux du caillé séparés et

oarfoTie ^ aVaDClS’ C°mm6 “ arrive aoavent’ soumet
parfois caillé à un fort brassage pour prévenir un excès d'acidité, et il arrive
le fromage est trop sec à cause du brassage. Le remède lui-même est un mal. Dans 
les deux cas, il y a perte de matière grasse. Mais en automne, le lait n’étant jamais 
trop avancé, il n y a pas le même inconvénient à redouter, et il 
fabricants d’observer la recommandation que je viens de faire.

, “ ChaUffant 16 ba89in P°ur 7 maintenir la température « des blocs,” ayez soin
Canuses? Jerqu':98o).(j,aime ^ ‘ ^ ,a f—la°ti1

Enfin quand votre fromage est prêt à passer au 
pas à plus de 92°.

Je no ne crois pas nécessaire de revenir sur l’inconvénient qu’il y a de garder le
tiZaTdeTf !°”g ™PS 8VBnt d6 16 paaser au moulin et de le saler, car jesids que la 
plupart des fabricants passent au moulin et salent assez vite, plutôt trop vite ; il y en
a néanmoins qui retardent de passer au moulin et de saler, dans la crainte d’avoir un 
fromage ouvert. Ceux-là ont quelques raisons de faire ainsi ; car on fait encore
" mr. r°maî 6n 6aIant r tr°P tard l”’0" « le fait en salant trop tôt ; 
Cependant ils ne doivent pas oublier qu’il y a dans la fabrication du fromage un 
temps où il faut saler. Si le fromage reste dans le bassin après ce temps-là il y a
perte, et 1» perte va toujours en augmentant à mesure qu’on retarde
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ament la perte de Il y a beaucoup de vrai dans ce que me disait un jour un fabricant américain : 
“ Plus le fromage reste dans le bassin, moins vous aurez de rendement.” Mais 
la prudence est la plus grande qualité d’un fabricant, je ne puis que répéter à ceux 
qui sont prudents : ° Soyez toujours prudents.”

M. Barnard.—Je ne désire pas faire une conférence. Je désire simplement 
de la société, remercier le conférencier qui vient de parler. Je constate avec 

plaisir que nous avons en M. Livingston 
et par ses connaissances. Nous devons reconnaître que M. Livingston a du s’im­
poser beaucoup de sacrifices. Cela se comprend sans peine ; chacun de nous peut 
comprendre toute la difficulté que nous aurions, si nous avions à jouer le rôle de M- 
Livingston, dans un pays où l’on ne parlerait pas le français.

M. Livingston a du nécessairement faire des sacrifices, nous devons l’en remercier 
et je profite de cette circonstance pour l’en remercier au nom de la société.

comme
ivais état du lait. 
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DISCUSSION SUR LA CONFÉRENCE DE M. LIVINGSTON.

M. William Parent. J’ai remarqué dans beaucoup de fabriques des taches dans 
les meules de fromage, ce que les fabricants appellent “ butter spots.” Je deman­
derai à M. Livingston de vouloir bien nous en expliquer la cause.

M. Livingston,—Je pense que c’est du à un excès de température durant la 
fabrication. Si vous chauffez trop le bassin, pendant que le lait s’y trouve, il se perd 
du gras. Si vous mettez un morceau de beurre sur une assiette, sur une meule de 
fromage, n importe où, et que vous chauffiez, vous verrez le beurre fondre immédiate­
ment ; si vous gardez la température du bassin à lOO degrés, comme les inspecteurs 
1 ont vu souvent, dans le but de faire avancer la fabrication du fromage plus vite, 
vous chauffez nécessairement trop et c’est ce qui occasionne cette perte de gras, qui 
met des taches sur les meules de fromage. Le gras dans ce cas-là ne s’incorpore pas 
suffisamment au caillé. U serait raisonnable de conserver au bassin la température 
la plus basse possible. Généralement on chauffe trop dans le but d’avancer le plus 
possible la fabrication ; mais, encore une fois, il est toujours plus prudent de maintenir 
une température modérée dans le bassin, quand même cela devrait allonger la durée de 
la fabrication.

M. Vaillancourt.—Comme marchand de fromage, il m’est souvent arrivé d’en 
vendre qui avait ce défaut-là. Après m'être rendu dans les fabriques et avoir parlé 
avec les inspecteurs, nous avons aussi conclu que les fabricants chauffaient générale­
ment trop leur bassin. Nous avons conseillé de moins chauffer et nous avons trouvé 
un meilleur résultat : moins de taches sur les meules. Je crois moi aussi que d’une 
manière générale on peut attribuer ce fait à la cause que vient de mentionner M. 
Livingston.

M. Barnard.—Je voudrais savoir quelle est la proportion de gras qu’un bon fabri­
cant peut faire entrer dans son fromage sans perte. Peut il incorporer tout le
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d un lait do quatre pour cent, de quatre et demi pour cent ou même de plus de quatre 
et dorai pour cent ? (1)

M. -Livingston.—Cette question a été très discutée.

Et si vous n’a 
la qualité ? ] 

M. Vaillan 
je ne pourrait 
fromage riche 
acheteurs vox

h

, , , Quant à moi, j’ai peu d’expé-
ience à cet égard, sauf celle que j’ai acquise cet été. Dans le district de Beauharnois,

J.L. “™S 6 froma6e Presq™ tout l’été avec du lait pauvre. Après avoir voyagé avec 
MM Ohapais et Côté, cet été, je suis rentré à St-Ilyacinthe et j’y ai fait du fromagè 
pendant trois semâmes. J'ai pris un échantillon de lait tous les matins pour en faire ■ facile à obten 

i épreuve et J ai trouvé jusqu’à quatre et sept dixièmes pour cent de gras ; le moins que g ]e fromage 
J 8f, r0Uyé’ ° est 9uatre et quatre dixièmes. Je savais que c’était une opinion déjà accré­
ditée qu on pouvait faire entrer plus do gras dans le fromage, mais je suis resté surpria 
moi-meme du résultat ; je n’ai pas perdu plus de gras autour des moules que lorsque je 
faisais le fromage avec du lait de trois et demi ou quatre. Ceci m’a fait croire qu’on 
n a jamais trop de gras et qu’on peut incorporer toute la quantité que le lait contient.
J ayemarqué, en faisant le fromage à St-Hyacinthe, qu’il n’y avait pas plus de gras 

e perdu que lorsque je faisais le fromage avec la proportion de trois et demi ou même 
e trois pour cent. C’est une expérience que je suis bien aise d'avoir faite, car c’est 

question bien intéressante pour tous les, fabricants.
M. .Barnard.—Je crois, moi aussi, qu’on peut incorporer plus de quatre et même 

plus de cinq pour cent de gras. J’ai fait la comparaison sur trente et une fabriques 
du district de Beauce et j'ai remarqué que le lait, surtout vers l’automne, arrivait à 
contenir jusqu’à cinq et demi pour cent Dans d’autres districts, on obtiendra une 
moyenne plus basse, mais généralement on constatera que la proportion de gras est 
p US grande l’automne que l'été. Ceci prouve l’importance qu’il y a de savoir quelle 
quantité de gras on peut faire entrer dans le fromage, quelle quantité de gras peut 
s incorporer aux autres éléments qüi entrent dans la fabrication du fromage. Je sais 
que ce qu'on appelle le cream-cheese incorpore généralement des quantités considéra­
bles de gras, mais je soulève la question de savoir quelle quantité on peut générale­
ment incorporer au fromage Cheddar.—Vous laites habituellement du fromage en y 
mettant la proportion convenable de gras : supposons que ce lait a une moyenne de 
quatre livres. Je veux savoir si la quantité additionnelle de gras que vous y incor­
porez à l'automne vous profite sous forme d’une plus grande quantité do fromage. (2)
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J1) Le Prof. L. L. Van Slyke fait depuis quelques années sur cette question des recherches qu'il 
publie dans les Bulletins de la Station expérimentale de l’Etat de New-York—Geneva. En nous 
envoyant ces Bulletins, le professeur nous a gracieusement autorisés à les traduire et publier 
en français. Nous en extrairons quelques tableaux qui paraîtront à la fin de ce volume, et nous y 
emprunterons quelques notes pour répondre à certaines questions posées au cours de cette 
discussion.

(2) Le Prof. Van Slyke (Bulletin No 62, N. Sie page 640), résumant ses recherches de 1893 dit en 
forme de conclusion que :

La quantité de gras perdue a été tout à fait indépendante do la quantité de gras du lait.
Et quo la proportion de gras perdue a été lu plus grande quand le percentage de gras du lait 

était le moindre et qu’elle a tendu à diminuer à mesure que le gras du lait augmentait.

I

(1) Voir à
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1 de plus de quatre J Et si vous n'avez pas une plus grande quantité de fromage, vous rattrapiez-vous sur 
la qualité ? Le vendez vous plus cher ?

M. Vailtancourt.—Gomme marchand do fromage, et marchand en gros seulement, 
je ne pourrais pas vous dire que j’ai constaté une réelle différence entre les prix du 
fromage riche en gras et du fromage pauvre en gras. Il y a quelques années, les

Di, j’ai peu d’expé- 
:t de Boauharnois, 
ivoir voyagé avec

fait du fromage J acheteurs voulaient toujours avoir un fromage “ luisant, ” ce qui n’était pas toujours 
facile à obtenir dans la province de Québec, attendu que plus le lait est pauvre, plus 

?ras ; le moins que J le fromage est luisant. Mais aujourd’hui, on commence à croire qu’il vaut mieux 
opinion déjà accré- 
d suis resté surpris
îles que lorsque je J un fromage de peu de richesse. Dans tous les cas, quand même la qualité serait aussi 
fait croire qu’on 

le le lait contient.

i

tins pour en faire

acheter le fromage riche en gras. Généralement, sur le marché, le fromage “ luisant”
est moins recherché, parce qu’on sait aujourd’hui que ce fromage est presque toujours

bonne, le producteur y perd toujours en rendement.
M. Barnard.—Est-ce que la différence est en proportion de la quantité do gras 

absorbée parle fromage ? S'il en était autrement, avec du lait de plus de quatre et 
demi pour cent, on serait mieux de faire du beurre ?

pas plus de gras 
et demi ou même 
oir faite, car c’est jlf. Livingston.—répond, mais il parle trop bas pour que le sténographe saisisse 

toutes ses paroles. Il parle d’une expérience qu’il a faite sur le sujet en question en se 
servant de trois bassins dans lesquelles il dit avoir mis trois différentes qualités de lait.

M. William Parent.—Mais si vous mettiez un lait plus riche dans un bassin, et un 
laitmoins richedansun autre,il n’y avait pas moyen défaire une expérience satisfaisante.

M. Livingston.—Certainement non, si je n’avais tenu compte que de la qualité du 
lait, lorsque je le mettais dans le bassin ; mais il fallait tenir compte de la Condition 
dans laquelle le lait était apporté à la fabrique. On n’aurait pas pu constater sans cela, si

quatre et même 
et une fabriques 
tomne, arrivait à 
>n obtiendra une
rtion de gras est 
a de savoir quelle
itité de gras peut J oui ou non la proportion de gras augmentait dans la même proportion la quantité de 
Tomage. Je sais fromage, parce que les différentes sortes de lait pouvaient ne pas être dans les mêmes 

conditions.mtités considéra-
on peut générale- 
du fromage en y 
une moyenne de 

lue vous y incor- 
é de fromage. (2)

jlf. William Parent.— J’ai eu connaissance d’une expérience faite à ce sujet. On 
a essayé de prendre le lait le plus maigre pour en faire du fromage séparément. A la 
première épreuve, on est arrivé à un même rendement, mais on a constaté que ce lait 
avait été apporté par des patrons qui avaient pris le plus grand soin de leurs vaches 
et d’un autre côté, on constatait que le lait le plus riche avait été fourni par des pa­
trons dont les vaches étaient mal soignées. Le fromager a constaté que le rendement 
était aussi fort pour le lait moins gras, mais aussi il a constaté que le fromage de ce 
lait avait été plus facile à faire ; il a constaté que le lait le plus gras avait été le plus 
mal soigné.

M. Barnard —Je crois qu’il est difficile d’arriver ici à des conclusions satisfaisantes 
sur cette question. Je crois que nous devrions faire des études sérieuses de cette 
question parce que la discussion sur des données peu précises ne peut nous mener 
à aucun résultat. Nous avons, dans la personne de M. Livingston et de M. McFar- 
lane, des hommes qui sont parfaitement capables de faire une étude sérieuse et utile de 
cette question, et je suggérerais que nous les priions de faire cette étude. (1)

1
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(t) Voir à la fin du volume les Tables du Prof. Van Slyke.
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possible de notre lait soit en faisant du beurre, soit en faisant du fromage. C'est 
question à mettre à l’étude.

M. Livingston.—Certainement, c’est une 
suis prêt pour ma part à en faire une étude profitable.

une
t sur le lait gelé, 
nande à M. li­
cet égard. Je 

une aussi forte 
’ai cru m’aper- 
8e perdait beau- 
3t, s’il en a déjà

question qui mérite considération et je

M. Barnard.—Si vous me le permettez, je vous soumettrai encore une proposition. 
Ne pourrait-on soumettre la question à des hommes qui en ont fait l'expérience, à un 
homme comme M. Hoar, par exemple qui en a fait l’expérience récemment. 
M. Hoar nous disait, il n’y a pas bien longtemps, qu’il faisait du “ hard cheese ’* 
qui ne valait rien et qu’il vendait avec beaucoup de difficulté. Alors, dit-il, 
j’ai pensé à prendre une autre méthode. Le beurre valait dans ce temps-là trente à 
trente-cinq cents la livre, le fromage valait huit cents. J’ai écrémé mon lait, j’en ai 
tiré toute la crème possibly pour faire du beurre et j’ai fait tout le beurre qu’il y 
avait moyen de faire ; j’ai fait ensuite tout ce que j’ai pu faire de fromage avec le
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Voici un homme qui doit Bavoir parfaitement le meilleur parti qu’il y a h tirer 
de ce problème. Il dit qu’il a écrémé tout ce qu’il, pouvait. Il est vrai que ee n’ëst 
pas là notre position à noue : il ne faut pas oublier ceci : Tous avez par exemple le 
comté de Huntingdon où ce système ne pourrait en aucune manière être appliqué.— 
DanH ce district, on ne reçoit que du lait qui renferme en gras de 3 à 4% au maximum ; 
mais dans d’autres districts, la moyenne généralement reçue est de quatre à quatre 
et demi. Tous voyez la différence et vous comprenez l’importance de mettre sérieuse­
ment cette question à l’étude.

M. Trudel.—Je crois qu’il y aurait profit à faire du beurre, si le surplus de gras 
peut pas entrer dans le fromage. J’ai fait une livre de beurre dans le mois d’août 

avec dix-huit livres de lait de mon troupeau seul, mais un troupeau semblable aux 
vaches canadiennes.

M. Fisher.—Bien meilleur à ce compte-là.
M. Trudel.—Je suppose le cas où l’on a du lait de cinq pour cent : et je demande 

si l’on ne peut pas enlever un pour cent de gras et faire un aussi bon fromage avec ce 
lait partiellement écrémé (1) que l’on peut en faire avec du lait, supposons de trois et 
demi ou de quatre pour cent.

M. Mc Far lane.—Ce n’est pas la même chose du tout. La proportion normale 
des éléments du lait se trouve détruite par l’écrémage.

M. Livingston —C’est aussi mon opinion que vous ne pouvez réussir aussi bien. (2) 
M. Barnard—Je crois en tous cas, que cela ne se présente pas souvent. Nous 

trouvons très rarement un bassin de lait accusant une richessela fabrication 
aurait-il pas 

lotit lait, 

fois que la 
étudiée pour 
ane question 
'illeur profit

moyenne de cinq

des produits de la laiterie 18113, pa^è 24 ci-dessus. ^
(2) Le Prof. Babcock condamne formellement l’écrémage partiel ; il y voit une des causes de 

dépréciation du fromage américain. 11 recommande de faire du beurre, dès que la richesse du 
lait en rend la fabrication plus payante que celle du fromage.
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pour cent. Il est vrai que cela se trouve ; 
cent, mais c’est l’exception et non la généralité.

M. Livingston. C’est certainement l’exception et il y a ici des élèves de l'école 
qui pourraient nous dire quel percentage nous avions ici la semaine passée.

M. Dion.—Nous avons eu autour de quatre et six-dixièmes.
M. Livingston. Eh bien oui, nous avons eu jusqu’à quatre et six. Et vous devez vous 

rappeler que la première journée il n’y avait presque pas de gras de perdu ; la deuxième 
journée, il y en avait beaucoup plus, pour la raison que vous aviez coupé ce fro­
mage à quatre vingt quinze degrés. Vous devez vous rappeler que je vous ai dit que vous 
deviez laisser le bassin à la température de quatre ving douze degrés et c’est parce 
que vous ne l'avez pas fait, que vous avez perdu une grande quantité de gras. 
Mais vous avez constaté que nous n’avions pas perdu plus de gras en faisant du fro­
mage avec du lait de 4.7 que nous n’en avonsïperdu avec du lait de quatre pour cent 
La première journée, il n'y avait presque pas ,de gras de perdu et nous avions du 
lait de quatre et six dixièmes. Nous en avions même eu de cinq ou à peu près 
cela. F

M. Taché. Il ne doit pas y avoir de lait de cette richesse de ce tempe-ci ?
M. Livingston. Je vous demande pardon, mais je crois ne pas m’être trompé.

• U' Tachi-—'connais un peu les différents endroits, où l'on exploite l’industrie 
laitière, je sais qu’on a obtenu jusqu'à 5.6 dans le bassin ; mais c’était à l’automne 
part ce temps-là le bassin n’a jamais donné plus de 4.5.

M. Courchesne.—JQ dirai, moi, que dans le mois de novembre, j’ai fait l’épreuve du 
lait tous les jours et que j’ai obtenu jusqu’à ces derniers temps 4.7.

M. St. Pierre. J ai obtenu, moi, 4.8 dans le mois de novembre.
M. Trudel.—i'ù trouvé du lait de cinq et deux dixièmes dans le mois d'octobre 
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M. Parent.—Esbce que vous avez trouvé cela comme moyenne dans le bassin 
pendant tout le mois d’octobre ?

M. Trudel. Oui, dans le comté de Champlain, je le sais personnellement, on a 
produit cela avec du fourrage sec. On est même arrivé à cinq et demi pour cent de 
gras. Nous avons obtenu ce chiffre en moyenne pendant quelque temps. Dans un 

semblable, je crois que ça ne doit pas faire tort que de prendre une livre do beurre 
la quantité de gras, parce que tout le gras ne peut pas s’incorporer au fromage 
M. Fisher. Comme l’a dit M. Barnard, je crois que nous ferions mieux de mettre 

la question sérieusement à l’étude parce que nous ne pouvons guère arriver 4 un 
résultat sans avoir approfondi la question. Deux des plus grandes autorités en fait 
d’industrie laitière ont étudié la question : le Dr Babcock et le Prof. Van Slyke ont fait 
des études spéciales sur ce sujet depuis deux ans. Les résultats qu’ils ont obtenus ont 
été publiés, et le Dr Babeocjs prétend qu’il peut faire entrer jusqu’à six pour cent de 
gras dans le fromage. C’est un résultat que tout le monde n’admettra pas je pense 
bien. C'est pour cela que je dis encore une fois qu’il vaut mieux mettre la question

cas
sur
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Af. Veillenx. -Je crois quo du fromage fait ainsi avec du lait, auquel vous 
enlevé une partie do son gras pour faire du beurre, vous donnera, trente jours après 
sa fabrication, une perte de poids proportionnellement plus forte qu’un fromage de 
lait entier.

M. Brodeur.—Tout cela est à étudier et c’est à notre école de laiterie de le foire.
)/. Fisher.—Il est certain qu'il faut faire des expériences bien exactes pour savoir 

à quoi s’en rapporter. Je crois que c’est le devoir do l’école de faire ces expériences. 
C’est pour cela que l’école à été établie ; et c’est dans l’école que nqus trouverons des 
hommes compétents pour remplir cette tâche, car il est important d’avoir pour cela 
des hommes compétents.
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RAPPORT DU COMITÉ

CHARGÉ D’ÉTUDIER LA QUESTION

DU PAIEMENT DU LAIT D’APRÈS SA RICHESSE.

M. le Président, Messieurs,

Votre comité, chargé d’étudier les meilleurs moyens de propager le système du 
paiement du lait d’après sa richesse, a l’honneur de vous faire rapport comme suit :

lo. Il est d’avis qu’il est très important pour le succès de l’industrie laitière que ce 
système soit adopté aussi largement et aussi rapidement que possible, partout où il 
pourra contribuer au véritable progrès de cette industrie. Ce système aura pour"* 
résultat d’augmenter les connaissances et l’exactitude de la part des fabricants ; il 
élevera le niveau des efforts parmi les patrons en les encourageant à obtenir la qualité 
au lieu de la quantité ; il influencera leur travail de toute manière, les partant à faire 
un meilleur choix de vaches, à donner plus d’attention à leur confort et à l’amélio­
ration do leur nourriture, ce qui amènera de meilleures constructions Rurales et la pro­
duction de récoltes qui assureront la nourriture la plus convenable au troupeau. Cet 
effort en vue de produire un lait plus riche amènera le cultivateur à exercer toute son 
intelligence, ce qui en fera un meilleur cultivateur et un citoyen plus utile.

2o. Il constate que déjà, pendant la saison dernière, bon nombre de fabriques ont 
pratiqué cette amélioration avec un succès complet et qu’elle a réussi partout où elle a 
été essayée avec les précautions voulues. MM. Macpherson et Taché ont appliqué lé 
système dans 12 fabriques de beurre avec le plus grand succès ; MM. McPherson et 
Ferguson, de Huntingdon, l’ont fait dans 11 fabriques de fromage avec les meilleurs 
résultats et bien d’autres encore, tant dans les fromageries que dans les beurreries.

3o. Il a eu la preuve que dans plusieurs syndicats, les inspecteurs, tout en faisant 
convenablement leur travail de surveillance et d’enseignement ont trouvé le temps de 
faire les épreuves du lait d'après sa richesse dans quelques unes de leurs fabriques 
demander d’extras et sans trop se surcharger de travail : par exemple, à Shefford, M. 
Geo. Ferguson l’a fait dans une très grande beurrerie et dans une fromagerie ordi­
naire, et dans une autre.fromagerie pour une partie de la saison, soit un travail égal
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En conséquence, votre comité recommande :
Qu'un bulletin soit immédiatement préparé de manière à le distribuer 
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syndicate. ■ Oe bulletin contiendrait

K
ou la réorganisation des
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Il recommande encore que pendant la prochaine saison nos inspecteurs soient 
pnés d entreprendre ces essais de lait dans un nombre raisonnable de fabriques dan
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Il suggère encore, si toutes les fabriques d'un syndicat v

à un point central, les y essayer et y faire les répartitions. Aidé d'une femme 
ou d un garçon pour laver les fioles, etc., un essayeur devrait sufflr à près^e 
0 «briques. Dans ce cas, les inspecteurs n'auraient rien 1 faire avec l’essafdu lait 

et devraient pouvoir inspecter convenablement 25 fabriques chacun 
Et enfin il insiste pour que les officiers de l’association 

priés de tenir des notes spéciales de l’expérience acquise 
prochaine saison et d’en faire 
ftitur.
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fait à Hunting-! adopter. Il faut que noue ayions tous les renseignements possibles et pour cela, il faut 
que tout le monde y mette la main.

Les inspecteurs peuvent faire beaucoup, mais jejcrois que les inspecteurs ne doivent 
pas avoir plus de vingt fabriques à visiter. S’il y en avait trente dans une circons­
cription, un inspecteur ne serait pas suffisant. J’aimerais mieux qu’il'y en eût deux, 
afin que la besogne leur fût plus facile.

Le rapport du comité est approuvé unanimement.
M. Ui&her.—Avant d’abandonner la question et avant de clore la séance, je 

voudrais demander aux inspecteurs présents d’envoyer aussitôt que possible au comité 
tous les renseignements qu’ils ont recueillis à ce sujet pendant la saison passée. Ils 
doivent être maintenant en état de nous dire les résultats qu’a donné le système du 
paiement du lait d’après sa richesse pendant la dernière saison. Il nous serait très 
utile d’avoir ces renseignements le plus tôt possible.
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CINQUIÈME SÉANCE DE LA CONVENTION.

Jeudi, 7 Décembre, 9 h. a. m.
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CONFÉRENCE DE M. LE PROFESSEUR JAS. W. ROBERTSON,

COMMISSAIRE FÉDÉRAL DE L’INDUSTRIE LAITIÈRE.

Monsieur le Président, Messieurs, /

C’est avec bonheur que je puis réaliser cette année l’espoir, dépu plusieurs années 
de suite, d’assister à la convention annuelle de la société d’industrie laitière de la 
province de Québec.

Depuis longtemps j’ai reconnu les immenses services rendus par votre association 
aux habitants de cette province.

De très grands progrès ont été accomplis en agriculture, et spécialement dans 
oette branche de l’agriculture, qu’on nomme l’industrie laitière, pendant ces quelques 
dernières années, et je ne connais aucune province du Canada, qui ait fait dans ces cinq 
dernières années autant de progrès dans le développement de oette industrie laitière 
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province de Québec. Je crois rester dans la vérité en affirmant que la très majeure 
partie de ce progrès est due à l’existence et aux travaux de votre association et 
de ces hommes capables et zélés pour le bien public, qui se sont identifiés à se. 
travaux.
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Je ne crois pas avoir grand’chose d’entièrement. , nouveau à soumettre à cet la
convention, mais je puis peut-être présenter, sous une forme nouvelle, des vérités déjà 
soumises bien des fois dans le passé, avec insistance, à votre attention, pour vous le. 
taire mettre en pratique.

!

Mieux les cultivateurs de la province de Québec reconnaîtront l’importance pour 
eux do 1 industrie laitière et son efficacité à leur donner le succès dans leur pro-
fession, plus vite ils feront le meilleur usage des facilités et des ressources qui les 
entourent. ^

Votre province est essentiellement agricole et l’agriculture doit être la source 
principale de sa richesse. Les sources de richesse peuvent être brièvement présentée, 
dans le tableau suivant que je soumets à votre étude :
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|de toute chaleur sur la terre et fournit une grande part de 
sous forme de produite végétaux et animaux. De même qu’un 

individu peut insinuer une partie de sa propre force dans le ressort de sa montre et 
par là assurer le mouvement régulier de ses pièces, pour en obtenir la connaissance 
de la marche du tempe, ainsi le soleil, faisant ruisseler sa chaleur et sa force dans une 
tige croissante de blé d’mde, peut employer celle-ci comme un appareil où condenser
rtu t• ? T1™ f°rCe 6t de 88 propre ehaleur’ Qiaid la vache consomme la tige 
de blé dinde, 1 énergie de l’antique soleil réchauffe la vache, soutient sa vie et lui 
fournit partie des matériaux qu’elle emploie à former son lait.

De Vatmosphère, les plantes retirent, dans la plupart des 
substance totale qu’elles renferment.
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Cet autre tableau indique que les méthodes les plus avancées et les plus profitable, 
de culture sont celles qui mettent le cultivateur à même, par l’action du soleil, de
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Blé,
Orge .........................  ......
Avoine.......... ...................
Bois...................................
Haricots (fèves)...............
Maïs (ble li’inde)... ..........
Foin..... .................. ..........
Trèfle .................................
Pommes de terre (patates).
Bétail gras-vivant.............
Mouton “ “ .............
Porc “ •< .............
Fromage..........................
Leit.i..................................
Beurre................................

15.6
15.4
12.4
17.2
23.8
118
82

11.2
3.2

31.2
22.6
14.6
23.

3.4

Nature des produits. Acide phosphorique.

Ibs. lbs.

Potasse.

lbs.

" 10.4
9.
8.8

19.6
26.2
74

26.4
36.8
11.4
2.8
2.8
2.
5.
3.

(1) M. le professeur Robertson avait exhibé à la convention des tableaux à lignes propor­
tionnelles, à l'échelle d’un pouce par livre, où Yazoie était llguré par des lignes rouges ; Yacide 
phosphorique, par des ligne» brunes ; et la potasse par des lignes vertes.

V

l’air, de Veau, du sol et d’un travail intelligent, 
de plantes nourrissantes et par là d’améliorer la quafité des produits des animaux 
nourris avec ces plantes, pour les échanger au plus grand profit possible contre d’autres 
marchandises dont il peut avoir besoin. De nos jours, avec la vive concurrence, qui 
de toutes les parties du monde assaille le cultivateur, celui-ci a besoin d’étudier pour 
se pourvoir de ces produits, qu’il pourra échanger contre d’autres articles, tels que les 
vêtements, l’épicerie, les meubles, etc., etc., avec le plus d’avantages pour lui-même. 
Les produits brute et primitifs de l’agriculture, tels que les céréales, ont énormément 
baissé de prix ces dernières années. Le merveilleux développement des chemins de 
fer, de la navigation à vapeur, des télégraphes et de la presse ont fait, du “ coolie ” de 
l’Inde le concurrent direct, avec son blé, des cultivateurs du Canada. Pour se relever 
de la concurrence avec les bas prix de la main d’œuvre de pays, tels que l’Inde et la 
Russie, le cultivateur canadien doit produire et vendre ces denrées, qui requièrent de 
sa part, pour leur production, l’exercice d’un intelligent savoir faire. Ces denrées sont 
le beurre, le fromage, le lard, le bœuf, le mouton, la volaille, les œufs, etc., etc. De 
plus par la vente des animaux et de leurs produits, le cultivateur n’épuise pas la 
fertilité de sa ferme aussi vite ni au même degré que par la vente du foin ou dm 
grain.

se pourvoir -d’abondantes récoltes

Le premier tableau qui suit (lj montre la quantité d’azote, d’acide phosphorique 
et de potasse enlevés à la ferme par la vente d’une tonne de chacun des produite 
suivants :
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Le second tableau fait voir la quanti lé des mêmes substances qui retournent au 
sol dans le fumier des animaux domestiques. En résumé, l’on peut dire que. lors­
que le bétail et les porcs consomment les récoltes de la ferme, il n’est pas enlevé à la 
terre par leurs produits ou leur carcasse plus de 16 ojo des éléments de fertilité con­
tenus dans le fourrage qu'ils consomment. Ce qui laisse environ 85o;o des éléments 
de fertilité, puisés par la récolte elle-même dans le sol, à rendre à ce dernier sous forme 
de fumier. Ceci n’est point une vérité nouvelle, mais seulement une de cos vérités 
qu’il faut répéter sans cesse et imprimer profondément dans l’esprit dos cultivateurs 
qui possèdent le riche héritage du sol dans cette province. Cet héritage, il ne faut 
point lui voler sa fertilité et le laisser épuisé et dénudé aux générations à venir, mais 
il faut le maintenir dans un état de productivité, égal ou même supérieur il celui du 
début, par le travail intelligent des hommes qui font de la culture mixte ou de l’in­
dustrie laitière.

Pour se pourvoir d’un fourrage économique et approprié à l’alimentation des 
vaches pendant les mois d’automne et d’hiver, les cultivateurs doivent plus générale­
ment cultiver de grandes étendues de blé d’inde.

Il) M. 1« professeur Robertson avait exhibé 1 la convention des tableaux i lignes propor­
tionnelles, à l’échelle d’un pouce par livre, oh Vasote était égaré par des lignes rouges ; ï acide 
phosphorique, par des lignes brunes ; et la potasse par d-s lignes vertes.
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On me permettra de répéter ioi ce qui est déjà connu de beaucoup d’entre vous qui 
ont l’expérience de la culture de ce fourrage : c’est qu’il est important de ne choisir 
que ces variétés de blé d'Inde qui peuvent atteindre cet état de croissance, où l'épi est 
bon pour l’usage de la table, et qui, à cet état, donneront le plus fort rendement en 
poids par acre de blé d'Inde. U faut semer le blé d’inde en rangs distancés de trois 
pieds, avec un seul grain, pas davantage, tous les 4 ou 6 pouces dans le rang : on 
peut le planter aussi en buttes à trois pieds l’une de l’autre dans tous les sens, avec 
4 à 6 grains de blé d’inde par butte.

J'ai vu l’automne dernier près de Montréal des champs de blé d’inde, où l’on * 
avait inutilement gaspillé 2J minots de semence par acre.—Peut-être ces gens avaient* 
ils un faible pour les marchands de graine.

Quand la tige de blé d’inde n’a pas assez d’espace, la matière colorante verte (1) 
est moins active et ne s’approprie pas le carbone pour la formation de la gomme, de 
l'amidon, et du sucre. La tige de blé d’inde sert le cultivateur dans la mesure des 
chances qu’il lui donne : sol riche, chaud, et plénitude d'espace.

Le tableau suivant a pour but de vous montrer la valeur comparative de tiges 
de blé d’inde coupées le 25 août et le 19 septembre. Elle m'a été fournie par M. 
Frank T. Shutt, chimiste de la ferme expérimentale centrale. Coupé le 25 août, le 
blé d’inde contenait par tonne 249 livres de matière digestible ; coupé le 19 sep­
tembre, il en contenait 297 livres par tonne.

Potasse.
lbs.

5*
15
S*
4
5
1

H2?}
Il
6

3
8|
5
5

Blé d’ixde—Matière digestible par tonne de fourrage vert.
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(1) La chlorophylle : elle ne se dévelope qu’avec le concoure de la lumière. Sous l’action de 
la lumière, les feuilles vertes_absorbent de l’acide carbonique, s’approprient le carbone et rejettent 
l’oxygène. Les feuillWprîvées de lumière ne deviennent pas vertes et ne s’approprient pas de 
carbone > elles sont d’autant moins vertes et actives qu’elles ont moins de lumière.

(2) Ces lignes ne sont proportionnelles entre elles que deux à deux et seulement pour la valeur 
des éléments comparés isolément l’un de l’autre aux dates des deux expériences de M. Shult.
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■'1
: ni Dans chaque tonne de fourrage vert, au premier état, il y avait 249 lbs., et dans I 

chaque tonne, au second état, 297 lbs. de matières digestibles ; en voici les éléments 
constituants : albuminoïdes, graisse} fibre et hydrates de carbone. De ces éléments, 
ceux qui ont le plus de valeur sont les albuminoïdes, car ils correspondent à la fibrine g 
de la viande ou à l’albumine de l’œuf. A la première date, il y avait: 25 lbs d'albu- 
minoïdes contre 27 à la seconde ; 3 de graisse contre 5 ; 77 de fibre contre 89 et 143 ! 
d’hydrates de carbone contre 175. La leçon de l’ensemble est qu’à la seconde date chaque 
tonne avait plus de valeur et qu’il y avait plus de tonnes à l’acre. Le tableau ci- 
dessous vous montrera ces résultats encore plus clairement. C’est la moyenne de 5 
variétés de blé d’inde à différents états de croissance.

BLÉ D’INDE—RENDEMENTS PAR ACRE.
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18.045 
25 745 
32.650 
32.295 
28.460

16.426
22.666
27.957
25.093
20.542

1.619
: 9 août 3.079

4.693
7.202
7.918

i
La plupart des personnes présentes à la convention savent qu'on distingue diffé­

rents Etats dans la croissance du maïs. Pour plus de commodité, on désigne les der­
niers Etats dans les termes suivants : lent, (Tasselling) la “ formation des barbes” 
2ent, (silking) “ l’apparition des soies," quand on voit les fils de soie sortir de la gaîne ; 
3ent, (in milk) “l’état laiteux du grain" ; 4ent, (glazed) “ l'état lustré du grain” 
Seat, (ripe) “ l’état de maturité," quand la plante est mûre.

A la “ formation des barbes," il y avait à l’acre 18.045 livres de blé-d’indo vert. 
Dans ces 9 tonnes 45 livres, il y avait 8 tonnes et 426 lbs. d’eau, de sorte qu’il n'y avait 
que 1619 lbs de matière sèche. Seule la matière sèche a de la valeur ; elle n’est pas 
également digestible à tous les Etats, mais encore faut-il qu’elle soit là pour pouvoir 
être mise à profit. A V “ apparition des soies ”, il y avait une grande augmentation de 
matière sèche, et ainsi de suite, ainsi que le montre le tableau. Si vous la réduisez en 
dollars et contins, la différence serait la suivante : La même récolte qui vaudrait par 
acre $16.19 au premier Etat (formation des barbes) vaudra $72.02 au 4ème état (état 
lustré du grain) sans qu’il y ait augmentation dans le prix de revient de la récolte 
entre les deux états. D’un état à l’autre elle ne vous coûte pas dix contins de plue par 
acre. Le surcroît des éléments digestibles est pour la plus grande partie tiré de 
l’atmosphère. Vous voyez par là la grande importance de laisser le blé-d’inde pour 
ensilage arriver à 1’11 état lustré du grain." Depuis deux ans nous insistons de tous 
côtés sur la nécessité pour le cultivateur de cultiver le blé-d’inde, de telle sorte qu'il 
puisse atteindre eet état.
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J’aime à vous citer ces chiffres pour faire impression sur vos esprits en ce qui 
regarde l’avantage de couper le blé-d’inde à ce dernier état. Il y avait de matière 
sèche à l’acre au dernier état presque le double qu’au premier ; mais vous ne 
pourrez amener le blé-d’inde à ce dernier état en le semant à la volée.

Je veux vous donner encore un exemple de ce fait, en prenant la moyenne de 
cinq essais de blé d’inde. L'état du croissance, à différentes stations expérimentales, 
atteignit du 24 juillet au 5 août la condition intermédiaire entre la “ formation des 
barbes ” et la “ fleur ” ; du 3 au 23 septembre celle intermédiaire entre “ l’état lustré 
du grain ’ et la “ maturité.” Comparons d’abord la quantité de matière eèche par 
acre à ces deux états : Le diagramme que j’ai préparé pour faire ressortir cette com­
paraison est le suivant :

Pouces.
Matière sèche..........
Albuminoïdes.........
Graisse...................
Hydrate de carbone

24 juil. C T barbes f 
au -] à <

5 août. ( fleur.

10
10
10
10

3 sept, f De l’étaUustré j

23 sept. { maturité. | Hydrate'cto carbone.......

30.6
21.4
33

_ 36

Je n’ai guère besoin d’insister encore sur le fait qu’il n’y a aucune dépense addi­
tionnelle à encourir pour amener une récolte à ce dernier état lustré. Tout le travail 
est fait et toute dépense encourue avant qué la récolte parvienne à la “ formation des 
barbes ”,.

Le silo ne produit pas la récolte de maïs. Si vous l’y mettez à “ l’état lustré,” elle 
vous donnera une grande quantité de nourriture ; mais si vous l’ensilez à la “ for­
mation des barbes ”, cela ne sera pour vous qu’une manière dispendieuse d’abreuver 
vos vaches.

Le blé-d’inde, parvenu à l'état lustré du grain, a en lui-même la plus grande 
quantité de matière nutritive, qui est alors dans son état le plus digestible.

Dans nos travaux à la ferme expérimentale en 1891, nous avons comparé quatre 
variétés de blé-d’inde :—“ Thoroughbred White Flint,” “ Red Cob,” “ Longfellow," et 
“ Pearce’s Prolific.” Nous avons par acre obtenu, de matière sèche, pas toute 
digestible, mais de matière sèche :

“A la formation des barbes” 
“ A l’apparition des soies ”....

“ A l’état laiteux du grain ” j 

“ A l’état lustré du grain ”.....
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MÉLANGE ROBERTSON POUR ENSILAGE. quadrangulai) 
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Le mot ensilage en est venu à signifier toute espèce de fourrage récolté et 
sorvé à l’état succulent pour l'alimentation des animaux domestiques. Le silo n'a la 
•faculté d’ajouter aucune qualité nutritive

non

aux fourrages qui y sont enfermés pour y 
être conservés. Son contenu peut devenir plus digestible et plus agréable au goût 
par les changements qui se produisent lentement sous l’action des ferments, ou devenir 
moins plaisant et moins sain si la fermentation va trop loin. Un fourrage, pauvre en 
éléments nutritifs avant d’être mis dans le silo, n'y éprouvera aucune régénération, 
La dégénération en matières dommageables ost la seule et constante tendance, mais elle 
peut être arrêtée.

Prévenir la détérioration et la décomposition, c’est le rôle du silo ; et, à cette fin, il 
doit être construit de manière à exclure l'air. Pour en arriver là, il faut employer
des matériaux de construction de résistance voulue. La liaison de ses parties 
fondations et aux coins du silo doit être assurée. J’ai trouvé qu’une épaisseur de 
bon bois d’un pouce, embouveté, cloué horizontalement à l’intérieur de montants de 
2 x 10 pouces ou de 2 x 12, est suffisante.

Le blé d’inde—la grande plante solaire de ce continent—est sans aucun doute la 
récolte la mieux appropriée à la confection de l’ensilage ; mais, si bien qu’on le

le rapport de la succulence, de l'odeur, de la saveur, ot de la couleur, c’est un 
aliment incomplet pour le bétail. Avec sa merveilleuse aptitude à extraire et à em- 
magasiner j’nmidon, la gomme et le sucre des éléments de l'atmosphère, le blé d’Inde 
devient un véritable accumulateur de force et d’énergie solaires dans ses hydrates de 
carbone ou éléments producteurs de chaleur. Ces derniers existent dans le fourrag 
de blé d Inde en quantités considérables à l’acre ; mais pour un aliment sain, écono­
mique ot complet, ils dépassent les proportions rationnelles aux autres éléments.

Une des fonctions prinêipales de l’homme intelligent sur la terre paraît être de 
mettre et de conserver les choses, les unes vis-à-vis des autres, dans des rapports 
venables ; c’est pourquoi le oultivateurltrtelligent 
les hydrates de carbone et les albun6inoïdesven__ra

aux
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addition de grain sec, tel qu’avoine, orge, blé ou pois, à la partie de la ration 
posée de gros fourrages, ou en achetant dans ce but des tourteaux d’huile, de la farine 
do graine de cotonnier ou quelque autre denrée alimentaire riche en albuminoïdes.

Depuis quelques années, j'ai,cherché à trouver et à mettre dans le silo avec le blé- 
d’inde quelque autre ou quelques autres plantes pour fournir la quantité nécessaire 
d’albuminoïdes sous une forme beaucoup moins coûteuse que les grains secs, et les 
déchets de fabrication concentrés. Les trèfles et les pois ont été essayés sans succès 
marqué, et les fèves à rame, ont été cultivées avec le blé-d’inde, dont les tiges lui 
servaient de support, maie sans avantage appréciable.

La fèverole (Faba vulgaris, var. equina, Horse bean,) semble pouvoir répondre 
exigences de la situation. Cette plante pousse une tige dressée, raide, de forme

une corn-
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quad ran gulai re. Bile atteint ici une hauteur do 3 à 4 pieds, et en Angleterre et en 
Ecosse une hauteur de 3 à 6 pieds. Les cosses de 6 à 8 pouces de long s’étagent du 
pied de la tige presque jusqu’au sommet. Les fèves à maturité sont d’une couleur 
brune grisâtre et d’une forme oblongue, ronde, d’environ un demi-pouce dans le plus 
long diamètre et de § de pouce dans le plus court.

Dans nos essais, les plantes ont donné des fèves mûres dans les cosses inférieures, 
tandis que*celle du haut des tiges étaient à peine sorties de la fleur. En cultivant la 
fôverolle comme fourrage, en rangs distants do 3 pieds, avec 3 ou 4 plants par pied 
dans chaque rang, nous avons obtenu en 1892 un rendement moyen de 6 tonnes £ de 
fourrage vert par acre.

Des échantillons moyens de la récolte ont été analysés par M. Frank T. Shutt, 
chimiste en chef des fermes expérimentales de la Puissance, et ses analyses ont établi 
que les féverolles contenaient 370 lbs d’albuminoïdes et 94 lbs de graisse à l’acre. 
Elles furent conservées dans le silo, par lits séparés,'et en mélange avec le blé-d’inde » 
de plus, il en fut cultivé dans des rangs de blé-d’inde, féverolles et blé-d’inde ayant 
été mélangés avant d’être mis dans le semoir. Il me suffit pour le moment de dire 
que le bétail parut savourer l’ensilage de blé-d’inde et de féverolles. Quoique^b 
albuminoïdes et les hydrates de carbone (sous forme d’amidon, gomme, sucre, ftbre) 
puissent être contenus dans un mélange de blé-d’inde et de féverolles, dans des pro­
portions presque rationnelles, ce mélange est encore un aliment incomplet, faute de 
graisse.

Le soleil (Helianthus annuus) croît avec exubérance dans toute la zône tempérée 
de ce continent, et sa graine renferme un grand percentage de graisse. La variété 
connue sous le nom de “ soleil géant de Rassie ” fut cultivée en rangs distants do 
3 pieds, avec les plants de 3 à 18 pouces l'un de l’autre dans les rangs. Bile donna 
un rendement au taux de 7^ tonnes de têtes de soleil à l’acre. Les analyses faites 
par M. Shutt établissent qu’elles donnaient 352 lbs. d’albuminoïdes et 728 lbs. de 
graisse à l’acre.

Un lot de vaches à lait est actuellement nourri avec une ration à base d’ensilage 
fait par le mélange des têtes de soleil, poussées sur une demi-acre de terre, avec le blé 
d’inde-fourrage récolté sur deux acres. Un autre lot similajre  ̂de vaches reçoit une 
ration pareille également à base d’ensilage, mais de blé-d’inde seul, avec deux livres 
de grain de plus par tête et par jour que n’en reçoivent les vaches du premier lot 
Le lait provenant des deux lots est mis à crémer dans des crémeuses profondes placées 
dans de l’eau à la glace dans les mêmes conditions, et les résultats suivants se déga­
gent d’une moyenne de 9 expériences.
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Le bourre des vaches, recevant la ration d’ensilage avec têtes de soleil, a un arôme 
plus nche et un peu plus de couleur que celui des vaches de l’autre lot.

L'ensilage avec têtes de soleil a développé 
bétail en est très friand.
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En dehors des points mentionnés, on ne doit point oublier que la féverolle appar­
tient à cette famille de plantes qui ont la faculté d'approprier l'azote libre de l’air 
pour la formation des albuminoïdes qu’elles contiennent. Il est possible d’aug­
menter la fertilité du sol rapidement et degré remarquable en cultivant cette 
plante et en la faisant consommer aux vaches à lait ou aux bœufs d’engrais. De cette 
ou ture on peut attendre deux fruits : protection à la terre et profit à la poche du 
cultivateur. Ceci est une combinaison capitale pour les cultivateurs canadiens et 

réserve de droits de propriété n’en restreint l’usage.
Pour la culture de ce mélange, je recommande de semer le blé d’inde, les iéverolles 

et les soleils dans les proportions ci-après : Une acre de blé d’inde ; une demi-acre de 
féverolles, au taux de § de minot de semence à l’acre, et i d’acre de soleils, les trois 
plantes en rangs espacés de 3 pieds ; et pour les soleils une distance d'un pied à un 
pied et demi entre les plantes dans chaque r^ng. Les soleils doivent être semés 
aussitôt que possible dans la saison, et s’ils poussent trop dru à raison d’un pied par 
pied dans chaque rang, il faut les éclaircir dans chaque rang. Les tâtes seules sont à 
employer dans le silo. Les féverolles peuvent se semer deux ou trois semaines après 
le blé d Inde. La récolte des trois plantes doit être mélangée et mise ensemble dans

aucune
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SOIN DE LA VACHE LAITIÈRE.

Je n’ai le temps que de dire quelques mots du soin de la vache laitière. On peut dé- 
mr une bonne constitution comme la plus importante et la plus précieuse caraoté- 

nstique de la vache à lait. Par le mot constitution, je veux dire le pouvoir de demeurer 
en bonne santé, d’accomplir les fonctions vitales, et de faire un bon service. Il y a beau­
coup de points qui indiquent chez une vache la possession d’une bonne constitution, 
mais je n’ai le temps d’en signaler qu’un seul. La souplesse de la peau est un des points 
le plus désirables chez une vache. On peut dire de la peau qu’elle est un organe,puisque 
la peau qui couvre l'extérieur du corps se continue à l’intérieur et forme l’estomac et le 
canal intestinal. Pour maintenir la peau de la vache dans une condition saine une 
nourriture succulente est désirable et nécessaire. Le besoin le plus criant des vaches 
1 lait de la province de Québec actuellement est un approvisionnement de nourriture 
succulente et juteuse pour les mois d’hiver. On peut se le procurer à bon marché 
sous forme d'ensilage de blé-d’inde ou sous forme de mélange Botwrtsoh pourensüage, 
dont je viens de parler. La production des racines est aussi une bonne méthode de se 
procurer une alimentation succulente pour les bêtes à lait ou d'engrais.

Un autre besoin des vaches laitières dans ce paye est une étable confortable, chaude 
et propre, avec de la lumière et de l’air pur en abondance. Le sel doit être mis à la 
portée de la vache.
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En prenant soin de ses vaches de la manière que je viens d’indiquer, qveo beau­
coup d’attention à tous les petits détails de pratique, Mr James Whitton, de Well­
man’s Corner, Ont. a envoyé à la fromagerie pendant l'été de 1892 pas moins de 6093 
lbs de lait par qache pendant une période de 6 mois. Les vaches ont été sélectionnées 
et bien soignées depuis plusieurs années. Son cas est tout à fait exceptionnel, mais U 
prouve ce qu’on peut faire avec de bonnes vaches bien soignées.

Durant la saison de 1892, ses 8 vaches lui ont rapporté avec le lait d’environ 7 
mois et demi, la somme de 505 dollars, à la fromagerie ; et de plus nous avons payé 
à M. Whitton pendant le reste des douze mois la somme de 193 dollars pour le beurre 
fait avec le lait des mômes vaches pendant l’hiver, à notre station expérimentale, qui 
fonctionnait dans le même bâtiment où le fromage s’était fait durant l’été.
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La brièveté du temps dont je puis disposer ne me permettra d’ajouter que quel­
ques remarques sur les soins du lait.

La propreté la plus méticuleuse doit être observée dans la traite des vaches, et 
on trouvera avantageux de traire les vaches avec les mains sèches plutôt qu’avec les 
doigts mouillés de lait.

On ne doit employer que des seaux de fer blanc, et parfaitement propres. Dans 
la préparation du lait pour la fromagerie, il est avantageux de Y aérer en le remuant 
avec un dipper, en le versant, en le brassant, ou en le faisant passer par un aérateur, 
dans une atmosphère pure.

Le lait ne doit être laissé que dans une place, dont les environs sont sains et pro­
pres, et où il ne règne aucune odeur dommageable.

Tout patron de fromagerie ou de beurrorie doit envoyer son lait à la fabrique 
sans aucune adultération.

Pour rendre justice aux différents patrons, je recommande de payer le lait sui­
vant sa richesse. Quand ceci se fera partout, la tentation d’enlever de la crème et d’a­
jouter de l’eau sera entièrement supprimée. La nature humaine dans la province de 
Québec ressemble beaucoup à la nature humaine dans toutes les parties du monde. 
Elle est susceptible de céder à l’influence de toute pratique qui paraît donner du 
prodt. L’épreuve du lait et son paiement suivant sa richesse montreront qu’il est 
tout à fait profitable d’envoyer aux fabriques du lait pur, riche et honnête.
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AÜX FROMAGERS.

Aux fromagers présents, je dirai quelques mots. Tout fabricant de fromage 
doit avoir l’ambition de donner dans sa localité des leçons tendant à l’amélioration de 
la culture et de l’industrie laitière.

Les détails de la fabrication du fromage sont enseignés pleinement à l’école de 
laiterie de St-Hyacinthe, je bornerai mes remarques à quelques points susceptibles 
d’être passés sous silence.
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Il n eat pas conséquent de la part d’un fromager de quereller et réprimander les 
patrons de sa fabrique, parce qu'ils ont des canistres sales et des dehorf malpropres 
quand sa can.stre à peser, ses canistres à lait, le plancher de sa propre fabriqueP ne
ZlZ r : ment ,,r0pr0S- 18 fr0maS01- doit être un modèle ,”vant de
1 op^té dans tout ce qui l'entoure. Bien n'est plus préjudiciable à la fabrication 

n fromage uniformément beau que des fabriques mal tenues, où le dedans et le 
dehors luttent à qui inspirera le plus de dégoût.

Je suis heureux d’être à même de vous rapporter qu’il y a un grand progrès
auprès des f6 TT*8 daDS 0#tte Pr0vince' * Ie désire fortement insifter 

aXs maintTT/d^tncts français aussi bien que des districts anglais pour
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. . il^8 fr,°m,age d°_nt la CroÛto est cra»uée ou dont les bords ne sont pas finis avec 
habdeté et adresse fera moins d'argent qu’un fromage de même qualité mis en bonne
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Les boîtes doivent être fortes et bien ajustées, et là où l'on emploie des 
elles doivent être nettes et posées avec soin.

LE8 BEURRERIES ET LES LAITERIES PRIVÉES.

Lelableau suivant montre le gain que réaliseront les cultivateurs en envoyant 
à des beurrenes, plutôt que de le faim crémer à la maison pour l'y converto l 
beurre, le lait des vaches en lait depuis plusieurs mois.

LAITERIE EXPÉRIMENTALE DE

marques

LA FERME EXPÉRIMENTALE 

'Résultats moyens de 7 épreuves.
CENTRALE, OTTAWA.

Percentage de gras dans le
Lait mis à crémer en crémeuses pro 

l’eau à la glace pendant 22 he
Livres de 

beurre par 
100 livres 
de gras

fondes dans

Lait
entier écrémé

Lait de 
beurre Perdu %

De vaches en lait depuis plus de 6 mois ..........

Des mômes, plus le lait d’une vache fraîche vôlée. 

De vach-s en lait depuis moins de G} mois..........

3.67 1.43 0. 40 32.55 80.91
3. 58 0. 55 0.40 14.00 103.29
3. 56 0.21 0.35 6.34 114.85
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cas les fermiers sont dégoûtés de ces “ vemaillages ou nivelassages ” d’hiver tpii ne leur 
laissent aucun profit direct. Le lait des vaches laitières pendant l'hiver donnerait un 
revenu au montent de l’année où la nourriture des animaux coûte le plus. Il donnerait 
aussi le moyen au cultivateur de retirer de bons revenus du capital qu’il a investi 
en vaches, étables et terre. De plus une vache, tenue en lait dix 
année, donnera une plus grande abondance de lait qu’une 
pendant sept mois et qui le reste du temps ne, paie pas sa pension

réprimander les 
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la garde. Pendant l’hiver le lait et ses produits se vendent plus cher la (ivre,) 
sous-produits, petit lait et lait de beurre, ont alors beaucoup plus de valeur

grand progrès 
ornent insister 
3 anglais pour 
ds ont acquise

l’élevage du bétail et l’alimentation des jeunes porcs.

AUX FABRICANTS DE BEURRE.

Pour finir, un mot de la fabrication du beurre. Les détails de cet art sont 
enseignés à fond à l’école de laiterie de St-Hyacinthe, que je recommande au cordial 
patronage des fabricants de beurre et de fromage.

Je veux seulement toucher quelques points pour empêcher les fabricants de 
beurre de tomber dans de mauvais errements. Dans la maturation de la crème, ils 
doivent prendre garde de l’empêcher de se grumeler et de prévenir la formation, par 
évaporation à la surface, d’une écume ou d’une peau. Si cela arrivait, ces grumeaux 
de crème peuvent se retrouver intacts dans la tinette de beurre, la parsemant de vilaines 
taches qui diminuent de beaucoup sa valeur.

On ne doit employer que du sel pur, propre, d’un beau grain uniforme. On s’est 
plaint à l'Exposition de Chicago que le beurre canadien avait beaucoup souffert d’une 
saveur et d’une odeur de poisson qu’on a attribuée à la mauvaise qualité du sel 
employé. Je crains que, dans la plupart des cas, le sel soit exposé à toutes sortes de 
mauvaises et puantes odeurs, avant d’être employé à saler le beurre.

Un préservatif comme le sel peut lui-même devenir le moyen d'introduire dans 
le beurre les plus injurieuses infections et les plus mauvaises senteurs. Quand le sel 
a été exposé à une atmosphère impure, je pense qu’on peut en toute sûreté le chauffer 
à 180° Fahrenheit et le refroidir ensuite, avant de le mettre dans le beurre.

Quand le beurre doit être mis en tinettes, le dessus des tinettes devrait être fini 
avec le plus grand soin, laissant une surface parfaitement unie.

Un peu d’attention à tous ces petits détails mettra les cultivateurs laitiers de la 
province de Québec à même de faire de meilleurs profits pour eux-mêmes, d’obtenir 
plus de satisfaction dans l’exercice de leur profession, et de concourir plus effective­
ment encore que dans le passé à l’établissement de la prospérité de cette province et 
de la puissance du Canada.
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FABRICATION DU FROMAGE LE DIMANCHE.

M. le Président,—Je voudrais vous soumettre une question d’un ordre tout à fait 
particulier. On dit que dans certaines paroisses on fait le ^fromage le dimanche après-
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midi. Cela ne se fait pas chez nous ; on y fait le fromage le samedi soir pour finir 
dans la nuit ou le dimanche de très grand matin. On empiète quelquefois sur 
le dimanche, parce qu’une fois qu’on a commencé, il est impossible d'arrêter, maie 
on conserve la traite du dimanche matin et celle du dimanche soir, jusqu'au lundi 
matin, et 1 on se trouve bien de ce système. Je n’ai vu nulle part moi-même faire le 
fromage le dimanche, mais on dit que cela se fait et de plus, on dit que c’est absolu­
ment nécessaire.

Ce qui m’amène à soulever cette question, c’est qu'il est important à mon avis que 
travaillions tous ensemble pour le bien tant au point de vue matériel que moral ; 

c’est pourquoi j'ai voulu demander votre avis sur l’opportunité ou la nécessité défaire 
le fromage le dimanche.

M. Plamondon.—A mon avis, la décision de cette question devrait être laissée au 
clergé. Quant à nous, qui ne connaissons pas la théologie, je crois que

ma part je sais bien que je n’ai 
jamais porté mon lait que le lundi, sans que les traites du dimanche matin et du 
dimanche soir fussent perdues.

nousJ

m
i
i nous ne

sommes pas compétents pour la trancher. Pour; i
M. le Président.—Ce n’est pas essentiellement une question de théologie. Il s’agit 

simplement de discuter entre nous si, oui ou non, il est indispensable de faire le fro­
mage le dimanche. M. Lambert, qu’en dites-vous ?

!: M. Lambert. Quant à moi, M. le président, je crois que ce n'est pas 
Je sais que cela se pratique dans certaines fabriques, mais je ne vois pas qu’il y ait 
danger de perte, en faisant le fromage le samedi soir et le lundi matin, 
monde s’entendait pour bien conserver le lait du dimanche, personne n’aurait à y 
perdre. C’est d’ailleurs ce qui se pratique en bien des endroits et l’on ne s’en plaipt 
pas.

nécessaire.

Si tout le

r

t . M. le président.—Alors vous ne voyez la nécessité ni pour les patrons, ni pour les 
fabricants, de faire le fromage le dimanche ?

M. Plamondon.—Je n’en vois pas la nécessité. D’abord les patrons de fromageries 
ne peuvent pas exiger cela des fabricants, ni les fabricants l'exiger des patrons. C’est 

chose bien claire que le lait peut se conserver jusqu’au lundi et, quand même, il 
ne se conserverait pas suffisamment, il y a toujours moyen d’en tirer parti autrement. 
Pour moi, je l’utilise toujours ; je l’emploie dans la famille, ou je m’en sers pour feire 
du beurre, de sorte que je n’ai aucunq raison d’exiger de mon fabricant qu’il fasse le 
fromage le dimanche.

M. le Président. Peut-on considérer cette opinion oomme l’opinion générale ?
Un grand nombre de voix : oui, oui.
M. le Président.—J e propose donc, après cette discussion, qu’il soit résolu que les 

membres de la société d’industrie laitière, sans vouloir condamner personne, ne pensent 
pas qu’il soit nécessaire de faire le fromage le dimanche.

Résolution adoptée à l’unanimité.
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DISCUSSION SUR L’ÉCRÉMAGE DU LAIT ET LES AÉRATÉURSli soir pour finir 
b quelquefois sur 
b d’arrêter, maie 
, jusqu’au lundi 
)i-même faire le 
que c’est absolu-

M. Dallaire.—Je désirerais attirer l'attention des membres de cette société 
un point assez important, si j’en juge par les divergences d’opinion des fabricants à ce 
sujet. Il s’agit de l’écrémage du lait. Certains fabricants disent qu’il faut toujours 
laisser une petite quantité de gras dans le lait écrémé ; d’autres disent qu’il n’en faut 
pas laisser du tout. Suivant les premiers, la fibrine se trouve dans la centrifuge entre 
la crème et le lait écrémé et d’après eux, si l’on écréme complètement, cette fibrine, 
au lieu de rester dans le lait écrémé, passe dans la crème, où elle empêche les globules 
de beurre de se séparer aussi parfaitement.

Voilà une question importante à étudier ; car, d’un côté comme de l’autre, il y a 
un inconvénient grave. Je ne suis pas fabricant de beurre, mais je constate qu’il y a 
différentes opinions sur ce sujet et je désirerais connaître l’opinion des membres de 
cette société. La société d’industrie laitière devrait faire des expériences à ce sujet.

M. Saill Côté.—Il est bien connu que si vous ne prenez que la partie la plus 
riche du lait, vous aurez un meilleur beurre, mais il s’agit de savoir si vous retirerez 
autant de profit. Je suis d’opinion qu’au point de vue du profit, il faut écrémer aussi 
net que possible. Mais si vous ne voulez avoir que du beurre de choix, ne prenez 
que la crème de la crème.

M. Lambert.—Pensez-vous qu’en poussant moins l’écremage, on puisse obtenir 
plus forte proportion de beurre eu égard à la qualité de crème que l’on a ?
M. Saill Côté.—Je ne pense pas.
M. Lambert.—C’est une idée qui a cependant déjà été émise.
•M Barnard.—Quant à moi, j’ai toujours constaté que. — si l’écrémage était 

bien fait, on avait plus de rendement, 
qu’on peut faire un écrémage profond, même très profond, sans détériorer la qualité 
de la crème.

M. Saill Côté.—M. Barnard prétend qu’on ne détériore pas la qualité de la crème 
en écrémant le plus possible, je quis d'une opinion contraire.

M. Barnard.—C’est une question d'opinion sans doute, mais je ne m’explique pas 
comment vous pouvez prendre la crème la plus riche et laisser la plus pauvre. Je ne 
sais pas si c’est au moyen d’une écrémeuse. Si c’est par ce moyen, je crois que 

pouvez pas faire cette séparation avec profit : je ne crois pas que 
puissiez séparer les différentes qualités de crème.

M. Saill Côté.—Je prétends que ça se peut dans la centrifuge comme dans une 
terrine et que c’est la meilleure crème qui vient d’abord : c’est la crème la plus riche 
qui vient la première à la surface. Il doit y avoir une différence entre les deux.

M. Barnard. Nous différons certainement d'opinion sur ce sujet. D’après moi, 
la crème étant plus légère que le lait ne doit pas faire autrement que de se séparer du 
lait en entier et non en partie.

M. Dallaire.—Un fabricant de mérite me dit avoir remarqué qub quand il écréme 
moins parfaitement, il trouve un percentage de gras moins considérable dans son, lait.
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les do gras ne sont» M. Bemier.Pour ma part, je crois que l’existence de ces globules dépendrait 
la fibrine joue en ■ plutôt de l’acidulation de la crème que de la fibrine.

01 11 me P»rait y ■ M. Desrosiers.—J'ai fait sur cette question l’expérience suivante : j’ai pris du lait 
;ras de se séparer ■ parfaitement écrémé et j’ai constaté qu’il ne restait aucune trace de gras dans le lait, 
portante à mettre J Dans du lait moins bien écrémé, j’ai constaté qu'il ne restait pas plus de dehx dixièmes 
ïg d’opinion entre

J

pour cent de graa.—J’ai remarqué cela dans plusieurs expériences. Je ne le donne 
pas comme article de foi, mais j’ai fait des expériences successives et c’est le résultat 
que j ai obtenu. Avec du lait parfaitement écrémé, je n’ai trouvé aucu,ne trace de 
gras dans le petit lait, mais je n’ai pas pu arriver à laisser aussi peu de gras dans 
lait de beurre que dans le petit lait de fromage. J’aimerais à avoir l’opinion de per- 

r tous les patrons, ■ sonnes pl^ expérimentées que moi là-dessus. On pourrait laisser la question 
lent indispensable H professeurs dé l’école de St-Hyacinthe, 
snt il y a de ces I Un délégué^J^,
[uinze cents et qui H M. Bernierl—Ne parlons pas tous ensemble.

ucoine. Il pourra ■ M. CMcoiKe.—de ne suis pas capable de répondre à la question ; je n’ai pas de
Babcock dans ma fabrique.

M. Dallaire.—Je désirerais avoir l’opinion de M. Taché à ce sujet.
M. Taché.—On me demande mon

ire. Vous pouvez 
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opinion :—je dois dire que je n’ai fait 
expérience spéciale à cet égard ; quoiqu’il en soit, je considère comme certain qu’un 
fabricant ne peut pas gqgqer, en bien traitant sa crème, c#> qu’il perdrait en 
écrémant plus mal, car les acheteurs ne donneront pas à son beurre pour l'accroisse­
ment possible en qualité une plus-value égale à la perte de quantité. Je crois donc 
que le système de ne prendre que le dessus de la crème est une mauvaise méthode. 
Tous les résultats des expériences faites à ce sujet nous disent qu’il faut écrémer le 
plus parfaitement possible ; je crois donc moi aussi que la première chose au point 
de vue du profit est d’écrémer le plus parfaitement possible.

M. Bemier.—Mais pensez-vous que la qualité serait meilleure en écrémant moins

aucune

:

faut alors que 
pas besoin de le

bien ?

M. Taehi.—Il y aura une différence, mais si petite que personne pour ainsi dire 
ne sera capable de la constater.

M. Dallaire.—C’est là mon opinion. (1)li est certaine- 
ludrais pas que 
e M. Dallaire

SIXIÈME SÉANCE.
tôt de l'acidu- 
avoir plus de 

crémage, vous 
crémage, pour 
dans la fabri-

Jeudi, T décembre, IJ hrs P. M. 
DISCUSSION SUB LA MOUCHE DES CORNES.

M. Brodera-.—Je désire attirer l’attention de eette assemblée sur la question de 
savoir si la mouche des cornes a pu faire dommage au lait et en quelle proportion.

J’ai constaté aussi un autre fait, qui peut aussi avoir été une cause de dommage. 
Un orage considérable au commencement de septembre est passé sur toute la

(1) Voir ci-après l'opinion-de M. Henry sur l’influence de l’epaisseur de la crème (page 158)
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province de Québec. J’ai constaté alors une diminution considérable dans la 
quantité du lait. La diminution ne s’est pas fait attendre ; je l’ai constatée dès le 
lendemain de l’orage, je crois que c'est, un fait qui intéresse tout le monde et surtout 
les patrons. Si c’est réellement une cause de dommage, il est important pour les 
patrons d’y voir. J’ai constaté que là où les vaches avaient été enfermées, il n’y 
pas eu de perte. Encore une fois, c’est un fait 4 constater, et il est important de 
savoir s’il y a des soins 4 donner aux vaches en pareil cas, surtout l'automne, lorsque 
le temps est froid et alors que nous avons souvent de fortes pluies. J’attire l’atten­
tion de l’assemblée là-dessus, ear il est effrayant de voir le peu de soin que certains 
cultivateurs prennent de leurs vaches. C’est

4 l’étude. 1 
raison pour 
diminution 
pouvoir rat- 
proportions.

M. Coût 
leurs vaches 
de lichesse <

M. Brot

a

BS un fait bien certain, enfin de compte, 
qu’il faut que les vaches ne souffrent d’aucune manière, si nous voulons du lait 
en grande quantité et de bonne qualité. Je croie en ce qui regarde la mouche des 
comes, qu’elle fait baisser le lait dans une proportion énorme.

M. Girard.—Il est bien clair qu'en maltraitant les vaches, on diminue, non-seule­
ment la quantité, mais encore la qualité du lait. Or il est bien certain que la mouche 
des cornes fait souffrir les vaches : il est donc raisonnable de croire que cotte 
souffrance doit diminuer la qualité du lait en même temps que la quantité.

M. Allard.—Mais si la diminution n’est pas la même tous les jours, si elle est 
d’une certaine proportion aujourd'hui et d'une autre proportion demain, ou bien que 
la qualité du lait soit diminuée aujourd’hui et qu’elle ne le soit pas demain ; si, dis-je, 
la quantité diminue un jour et la qualité le lendemain, peut-on arriver 4 la conclusion 
que c’est la mouche des comes qui en soit la cause.

M. Brodeur.—La conclusion où il faut en venir, c'est de faire étudier la chose.
M. Trudel.—Je désirerais avoir l’opinion de M. l’abbé Choquette sur ce point.
M. l'abbi Choquette.—Ceci est une question essentiellement d’expérience. Je puis 

cependant vous faire remarquer que, si pour une cause quelconque, une cause ordi­
naire, le lait diminue en quantité, on ne doit pas s’étonner de le trouver plus riche en gras. 
Ceci est le principe. Si un animal donne vingt livres de lait dans une journée et que 
le lendemain il n’en donne que quinze, je crois que la proportion de gras sera plus 
forte le lendemain, c’est-4-dire que la quantité en sera la même, ou 4 peu près.

M. Brodeur.—Oui, mais la mouche des cornes cause aux vaches une véritable 
maladie, or il est reconnu qu’une vache malade, non-seulement donne moins de lait, 
mais donne du lait moins riche.
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M. l'abbi Choquette.—I\ n’y a pas de doute, et c’est pour cela que je viens de dire 
que c’est une question d’expérience. Il s’agit de savoir si réellement la mouche 
des cornes rend les vaches malades.

Af. Parent—J’ai eu occasion de faire l’épreuve du lait à différentes reprises dans 
une fabrique, où j’ai constaté que le môme patron avait apporté une semaine du lait 
de 4 pour cent, et une autre semaine, du lait de 3.6. J’ai pu me rendre compte de la 
chose d'une manière exacte par les calculs que j'ai faits chaque semaine. Lorsque 
j'ai trouvé une diminution dans la qualité, je n’ai pas constaté de diminution dans la 
quantité ; de sorte que je crois, comme M. Brodeur, qu’il est bon de mettre la question

■
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à l’étude. Lorsque le rendement a été plus faible en richesse, je n’ai trouvé 
raison pour expliquer le fait ; il fallait bien que les vaches fussent malades. Si la 
diminution de la quantité et de la qualité avait été proportionnelle, j’aurais 
pouvoir l’attribuer à la mouche des cornes, mais il y avait une différence dans les 
proportions.

M. Courcheme.—Dans une localité que j’ai visitée, plusieurs cultivateurs soignaient 
leurs vaches avec de l’ensilage. J’ai constaté au bout de quelques temps une différence 
de lichesse entre le lait des vaches soignées avec différentes sortes d'ensilage.

M. Brodeur.—Oui, oui, c’est une question à étudier.
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CONFÉRENCE DE M. J. L. G. HENRY,

INGÉNIEUR CIVIL DE L'ÉCOLE CENTRALE DE PARIS, 

Professeur à l’Ecole d’Agriculture de la Trappe d'Oka.
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à la conclusion

DU SOIN ET DE LA CONDUITE DES CHAUDIÈRES ET MACHINES A VAPEUR.

Monsieur le Président, Messieurs,

Votre distingué secrétaire, monsieur Castel, m’a fait l'honneur de me demander 
pour cette réunion de votre Société, quelques conseils utiles aux fabricants de beurre 
pour conduire économiquement leurs machines. Je me fais un plaisir de répondre A 
cette invitation, autant que le permettent mes modestes connaissances, et je me tiendrai 
satisfait, si j’ai pu rendre quelques services en ce point à cette industrie, l’industrie 
canadienne par excellence.

Je ne donnerai inique quelques conseils généraux, s’appliquant à toutes les espèces 
de machines à vapeur employées dans les beurreriee ; car, dans cette conférence, je ne 
puis entrer dans des détails techniques et scientifiques sur lesquels il a été écrit des 
bibliothèques entières.

Pour un bon écrémage, l'une des conditions essentielles est la régularité de Ut 
marche de l’engin ; l’irrégularité amène des pertes de crème et de dombustible impor­
tantes. Comme tout bon fabricant doit chercher à diminuer ses prix de revient par 
tous les moyens en son pouvoir, il est bon de signaler les points sur lesquels on se né­
glige le plus généralement et contre lesquels on pèche le plus facilement. Je vais le 
faire brièvement en insistant sur les pertes occasionnées par une marche défectueuse. 
On accuse souvent l’engin de l’irrégularité de la marche, alors que l’on en est la prin 
cipale cause soi même.

Pour mettre me chaudière en pression, on commence par la remplir d'eau Jusqu’au 
dessus des tubes les plus élevés ou des parties les plus élevées qui peuvent être atteintes 
par les flammes du foyer. Si toutes ces parties n'étaient pas couvertes d’eau, elles
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pourraient s’échauffer au point de devenir rouges et lorsqu’on viendrait à remettre dé 
l’eau dans la bouilloire, cette eau, arrivant en contact avec ces parties surchauffées, se 
vaporiserait avec une si grande rapidité qu’elle pourrait amener une explosion. Voici 
encore un autre inconvénient qui pourrait en résulter : si on laissait trop longtemps 
ces parties sans eau, elles finiraient par se brûler, perdre de leur solidité et la chau­
dière serait mise hors d’usage.

Il faut faire donc bien attention à maintenir le niveau de Veau suffisamment haut. 
La hauteur moyenne est généralement indiquée par le milieu de la hauteur du tube en 
verre du niveau d’eau. Ce tube est placé suffisamment haut, de sorte que, lorsque l’eau 
est en bas du tube, les parties les plus élevées de la bouilloire en sont encore couvertes.

Quant à la hauteur maxima (la plus grande) de l’eau, bien qu’ayant moins 
d’importance il faut cependant y faire attention. Si on remplissait trop la chaudière, 
l’eau serait entraînée par la vapeur et passerait dans le cylindre de l’engin ce qui 
retarderait la marche et pourrait même y amener la rupture de certaines pièces. En 
tout cas, cette eau emportant avec elle tout le calorique qu’elle contient, ce serait une 
perte de chaleur et par suite de combustible.

La meilleure manière de procéder est de faire en sorte que 1/eau reste autant que 
possible au milieu de la hauteur du tube ou du moins dans le voisinage de ce point.

Lorsqu’une chaudière contient suffisamment d’eau, on peut la chauffer sans
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crainte.
|,j; Pendant la marche, il ne faut jamais procéder par coups de feu, c’est-à-dire remplir 

son foyer de combustible et n’en remettre que lorsque tout est brûlé ou à peu près 
Qu’arrive-t-il en ce cas ? Le feu devient très fort, la vapeur monte, dépasse la pression, 
maxima de la chaudière, la soupape se lève, on est obligé ou d’ouvrir la porte du foyer 
ou de pomper dans la bouilloire un excès d’eau, l’eau passe avec la vapeur dans le 
cylindre de l’engin, celui-ci qui, au commencement, allait à sa vitesse normale, ralentit 
sa marche. Pendant que l’on s’efforce de ramener tout dans l’ordre, Y écrémage se fait 
irrégulièrement, et en plus des pertes de combustible et de temps on a une perte de 
matière grasse qui passe dans le petit lait.

Du côté de la chaudière, ces coups de feu, ces variations brusques de température 
disloquent les tubes et peuvent amener des fuites très coûteuses à réparer. Une 
chaudière ainsi menée ne fait pas le tiers du service qu’elle pourrait faire et le prix de 
revient du beurre'en est augmenté d’autant.

Pour bien conduire une chaudière, il faut la bien connaître et bien connaître son 
engin et son travail, comme un bon charretier connaît ses chevaux, sa voiture et son 
chemin.

1

I

i

ils

Il faut s’astreindre à faire un feu régulier et à mettre du combustible à des inter­
valles de temps bien déterminés, toutes les demi-heures, toutes les vingt minutes ou 
tous les quarts-d’heure suivant la force de la chaudière par rapport à Celle de l’engin. 
A chaque fournée cependant on peut un peu augmenter ou diminuer la quaürtité de 
combustible suivant que l’on prévoit avoir besoin d’un peu plus ou d’un peu moins 
de vapeur pendant la période suivante.
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it à remettre de 
surchauffées, se 
xplosion. Voici 
trop longtemps 
idité et la chau-

II laut étendre son bois ou sa houille uniformément toute la surface de la 
grille, de façon à permettre l’accès de l'air eu lous les points du foyer. On règle la 
combustion au moyen de la porte du cendrier. Si la flamme est trop forte, le feu 
trop Vif et que la vapeur monte rapidement, on diminue l'accès de l’air en fermant 
cette porte ; si, au contraire, la flamme n’est pas assez forte, on l’ouvre. On peut encore 
activer ou diminuer la combustion

sur

en ouvrant légèrement la porte du foyer. Cepen­
dant, pour cette dernière, il faut le faire prudemment et ne jamais l’ouvrir au large- 
Chaque chaudière demande dans les détails l’emploi do moyens spéciaux qu'un peu 
de bon sens fait vite découvrir. En tout cas, un ingénieur qui se met dans la nécessité 
d injecter de l'eau à force dans sa bouilloire ou d’ouvrir au large la porte de son foyer- 
pour empêcher la vapeur de monter, est novice dans le métier; il perdra du temps, 
dépensera beaucoup de combustible, écrémera mal, et usera rapidement sa bouilloire 
et son engin.

Pour l'eau, je donnerai les mêmes conseils que pour le fisu; ne jamais la laisser 
descendre trop bas dans le tube ni la faire monter trop haut ; ne tolérer que des 
variations de hauteur peu considérables et en rapport avec la capacité de la 
chaudière.

Si on laisse l’eau descendre trop bas, outre les dangers d’explosion, l'eau que 
l’on est obligé de remettre en grande quantité tout d’un coup finit par refroidir la 
bouilloire, la vapeur diminue et l’on retombe dans les inconvénients 
Donc alimentez, aussitôt que l’eau a dépassé la limite que l’on s’est fixé.

Cependant je remarquerai à ce sujet que les effets dont je viens de parler s’atté­
nuent beaucoup avec les chaudières à grande stabilité c’est-à-dire qui contiennent 
beaucoup d’eau et sont fortes relativement à l’engin. Ils s’exagèrent au contraire 

les choudièreé à faible stabilité, c’est-à-dire qui opt beaucoup de tubes, contiennent 
peu d’eau et sont faibles relativement au travai' 
que dans les beurreries ce cas est fréquent., y

A chacun donc de bien étudier sa bouilloire, sa machine et son travail.
Il ne faut jamais laisser le cendrier s’emplir de cendres, car dans ce cas le rayon­

nement de la chaleur, surtout si on emploie du charbon de terre, détériore les bar­
reaux de la grille, l’accès de l’air est moins facile et le combustible brûle avec plus de 
fumée et par suite ne donne pas tout son effet. Il faut nettoyer les tubes, aussitôt 
qu’ils sont un peu recouverts de suie. Si on ne nettoie pas ces tubes au moins une fois
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le tirage, diminuent aussi la transmission de la chaleur de la flamme à l’eau, on est 
obligé de faire un feu beaucoup plus vif qui amène une détérioration plus rapide des 
parties situées au-dessus du foyer, des dislocations, des fuites et surtout et 
dépense exagérée de combustible.

Le nettoyage de la bouilloire doit se faire plus où moins fréquemment suivant la 
nature de l’eau employée et des dépôts formés. Il est des contrées où i’on doit, 
nettoyer la bouilloire au moins tous les huit jours, il en est d’autres où l'on peut
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moins avec 
l’eau froide. 

J’arrive

marcher 1 mois sans nettoyage. Ce qu’il y a de certain c’est que ces nettoyages sont j 
absolument indispensables.

Il y a ici deux cas à considérer : lo le cas des dépôts adhérents aux parois ; 2o 1 
celui des dépôts pulvérulents.

1er cas.—Les dépôts adhérents sont ceux qui se collent aux parois souvent avec I 
tant de force qu’on est obligé pour les enlever d’employer le ciseau à froid. Si les J 
tubes et les parois de la bouilloire viennent à s’incruster, ils transmettent beaucoup j 
plus difficilement la chaleur du foyer à l’eau, on est obligé, comme dans le cas du j 
nettoyage intérieur des tubes, d’activer la combustion et de dépenser du combustible I 
on excès. Il arrive même que cos incrustations empêchont'en certains points presque | 
complètement la chaleur de passer en ces points, la paroi s’échauffe très fort, se mange j 
et met la bouilloire en danger d’explosion.

2èrne cas.—Dépôts pulvérulents -—Dans ce cas le chauffage, surtout pour la mise en j 
pression, se fait difficilement, et, pendant la marche, ces matières peuvent être entrai- I 
nées par la vapeur jusqu’au cylindre de l’engin et y amènent une usure exagérée qui 1 
peut lo mettre rapidement hors d’usage. Ceci a lieu surtout lorsqu’on emploie des | 
eaux impures et boueuses, ce qu'il ne faut jamais faire.

L’eau la plus claire peut donner des dépôts. Contre ces dépôts, on emploie des I 
ingrédients qui les rendent pulvérulents et les empêchent de se coller aux parois. Je I 
ne parlerai pas ici de ces ingrédients, qui varient avec les eaux dont on dispose et par I 
suite avec chaque contrée, et du reste il est facile de se renseigner à ce sujet, dans la j 
contrée qu’on habite. \

Je ferai remarquer ici que ces dépôts ont une grande influence sur la quantité j 
de combustible employée et je suis sûr que dans une province comme celle de Québec. I 
les pertes occasionnées par eux pourraient se chiffrer par un nombre assez rond.

Pour nettoyer une bouilloiref beaucoup commencent par la souffler ; c'est-à-dire I 
ouvrir le robinet de vidange, lorsque le feu est éteint et que la pression n’est plus que I 
de 10 ou 15 livres. Cet usage est bon avec certaines eaux, mais avec d'autres il est 1 
mauvais. é
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Quand les dépôts restent pulvérulents sur les parois encore chaudes de la chau­
dière, une fois l’eau vidée, ce procédé est bon, parce que le bouillonnement de l’etfu 
qu’il produit détermine l’entraînement de la plus grande partie du dépôt et il reste 
peu de chose à faire après. Mais il est des eaux qui donnent un dépôt qui, en séchant 
sur les tubes lorsque l’eau est vidée, devient très adhérent et exige beaucoup de travail 
pour être enlevé. Dans ce cas, il vaut mieux vider l’eau lorsque la chaudière est 
refroidie.

i

I Dans le premier cas, il ne faut jamais souffler la chaudière au-dessus de 15 lbs de 
pression, car le refroidissement subit qûi se produit pendant cette opération, peut, s’il 
est plus fort, amener des dislocations dans tes tubes et des réparations coûteuses.

Pour le nettoyage, il faut défaire les trous d’hommes qui sont placés en différente 
e la bouilloire et permettent d’atteindre un peu partout, sinon à la main, du1
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moins avec des grattes. On enlève le mieux possible les dépôts et dit rince à 
l’eau froide.

ittoyages sont

J’arrive maintenant à la conduite de l'engin.
Les tuyaux qui amènent la vapenr de la chaudière à la machine doivent toujours 

avoir une pente soit vers la bonilloire pour permettre à l’eau de condensation d'y 
retourner, soit vers l’engin. Dans ce cas, on doit placer vers le point le plus bas de ce 
tuyau un robinet purgeur pour pouvoir vider l'eau de condensation sans être forcé de 
la faire passer par le cylindre.

Pour mettre en marche l'engin, il faut d’abord bien s’assurer que toutes les parties 
sont bien graissées, principalement la tête de bielle, et que les deux robinets purgeurs, 

qui se trouvent au-dessous du cylindre et à chaque extrémité, sont ouverts. Cela fait, 
la valve d’admission de vapeur, légèrement d’abord, pour permettre au 

cylindre de s'échauffer et à l’eau de condensation de s’échapper. On donne si cela est 
nécessaire une première impulsion au volant de l’engin Ceftn-ci se met en marche 
très doucement d’abord. On
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ensuite la valve d’admission complètement.
Cette valve pendant la marche doit toujours être ouverte au làrge, c’est le régu- 

lateur qui doit servir à maintenir la vitesse et non cette valve. Lorsque la machine 
est à sa vitesse et, au bout de trois ou quatre minutes de marche, les deux purgeurs 
doivent être fermés.—Mettre en marche une machine en ouvrant de suite la valve au 
large et sans purger l’eau de condensation, c'est s’exposer à briser ou fausser certaines 
pièces.

ouvre
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Le graissage de l’intérieur du cylindre se fait pendant la marche par le moyen 
d’un robinet graisseur spécial. On emploie pour cela généralement du suif. Ce 
grais-uge est assez important ; si on le néglige, l’usure intérieure du cylindre et delà 
glace du tiroir est beaucoup plus rapide, l’engin demande pour fonctionner à la vitesse 
plus de vapeur et par suite plus de combustible.

Il faut graisser régulièrement chaque jour et même plusieurs fois par jour les 
endroits qui ne comportent pas de graisseurs spéciaux, comme c’est généralement 
le cas pour les paliers et les glissières dans les machines employées dans les beurreries. 
C’est une fort mauvaise chose que de verser dos flots d’huile et de se dire en voilé 
pour deux ou trois jours. Non, la machine n’est pas mieux graissée pour cela que si 
vous n'aviez employé que quelques gouttes. Il faut répéter le graissage souvent, mais 
le faire chaque fois très modérément. Verser l’huüe à flots sur les diverses parties qui 
en demandent, pour ne pas être forcé de répéter l’opération souvent, c’est jeter 
huile et encrasser son engin. Certains frottements sont pourvus de graisseurs, bien 
veiller à ce que ces graisseurs soient toujours munis de coton pour ne permettre à 
l’huile de couler que goutte à goutte. Sans ces cotons, le graisseur devient inutile. 
Ces cotons ne doivent pas être trop serrés ni trop lâches. Ilà doivent permettre à 
l’huile de couler seulement suivant les besoins des pièces à lubréfier, ni plus, ni moins.

Lors qu’une pièce s'échauffe malgré un graissage normal, arrêter l’engin de suite 
et no pas verser des flots d’huile inutilement. Echauffement veut dire ici usure exa­
gérée. Il faut rechercher la cause de cet éohauffement : serrage trop fort de boulons
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pour les paliers et les glissières, do clavettes pour les bielles et y remédier en déser­
rant avec prudence ce qui est trop serré. L’échauffement peut end 
pièce faussée, dans ce cas il faut avoir recours à un homme spécial^ 

sous peine de détériorer complètement la machine en peu de tempK
Voilà, messieurs, quelques principes bien élémentaires, mais absolument néces­

saires. Ces principes permettent à ceux qui les connaissent de faire des économies de* 
matériel, de combustible, de temps, et de faire un bon travail, choses qui sont à 
considérer.
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RAPPORT DÜ COMITÉ CHARGÉ DÉTÜDIER LA QUESTION DE LA PESÉE DU FROMAGE.

Nous, soussignés nommés par la convention de la société d’industrie Laitière de 
la Province de Québec, membres du comité chargé d’étudier la question de la pesée 
du fromage à Montréal pour l’exportation, avons l’honneur de vous soumettre les 
observations suivantes :

lo Que le fromage, étant vendu en gros, devrait être pesé de même, pour la 
vérification du poids marqué sur les boîtes, c’est-à-dire que, pour un lot de fromage 
au-dessous de cent boîtes, il devrait être pesé 5 boîtes ensemble en une seule fois ; 
et qu’au-dessus de 100 boîtes, il devrait être pesé de la même manière cinq boîtes par 
cent ; cette pesée devant être faite le fléau de la balance en haut.

2o Que, si le poids du fromage livré à Montréal doit continuer à être vérifié par 
la pesée de quelques meules isolées, le poids vérifié soit fixé par lo fléau de la balance 
droit (de niveau), toutes les fractions devant être au profit de l’acheteur.

Et recommandons que les acheteurs adoptent l’un ou l’autre système et pré­
viennent de leur décision le secrétaire de la Société d’industrie Laitière de la Province 
de Québec, avant le premier avril 1894.

Comme amendement aux conclusions du rapport qui précède.

M. J. de L. Taché, secondé par M. S. A. Fisher propose : lo Que l’association des 
commerçants de beurre et de fromage de Montréal soit priée de publier des règles de 
pratique établissant de quelle manière la pesée du fromage et du beurre doit se faire, 
afin d’éviter des différences dans la manière de procéder des divers poseurs publics ; 
Ces règles devant entr’autres choses déclarer que le fléau droit de la balance donnera 
le poids marqué ;

2o Que, la pesée à Montréal étant faite pour contrôler les pesées des fabriques, 
il est important qu’une proportion suffisante des boîtes de fromage ou tinettes de beurre 
soit pesée à nouveau et que dans l’opinion de dette convention cette proportion devrait 
être fixée à 10 020 pour les boîtes de fromage et 20 020 pour les tinettes de beurre ;

3o Qu’avis soit donné à la société du nom des poseurs publics accrédités auprès 
des chambres de commercé de Montréal ;

4o Que l’association soit priée de passer une résolution insistant fortement sur 
l’importance pour les fabriques de beurre et de fromage de la province d’appartenir 
au syndicat de leur région ;

!
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5o Qu’une délégation de cette assemblée soit désignée pour se rendre à Montréal 
afin de rencontrer l’association des commerçants de beurre et de fVomage, et d'en 
arriver avec elle à une entente sur les divers points mentionnés aux présentes.

M. Fisher.—Pour en finir avec cette question do la pesée, c’est mon avis qu’un 
comité soit formé pour aller à Montréal en conférer avec le bureau de commerce. 
Je crois que si nous pouvions nommer une députation nombreuse, nous aurions auprès 
de ce bureau plus d’influence que si deux ou trois seulement s’y rendent.

Je proposerai qu’on traite aussi la question de savoir si les acheteurs sont, oui 
ou non, contre les syndicats. C’est un fait connu qu’ils ont travaillé souvent dans 
nos campagnes contre les syndicats ; il serait peut-être bon de poser cette question, 
de manière à savoir s’ils seraient prêts à changer leur manière d’agir vis-à-vis des 
syndicats. Je crois qu’il serait avantageux de traiter cette question devant le bureau

sur les-de commerce de Montré
quelles nous pouvons compter pour défendre nos intérêts.

M. Barnard.—Je crois la suggestion de M. Fisher excellente. Je propose que 
M. Taché fasse partie de la délégation à envoyer à l’association du commerce de beurre 
et de fromage de Montréal.

M. Clément.—Je suis d’avis que la députation, qui ira à Montréal pour s’entendre 
avec la Chambre de commerce, essaie d’avoir une déclaration écrite et signée par les 
acheteurs, comportant qu’ils sont et seront à l’avenir en faveur des syndicats. Nous 
avons eu déjà beaucoup de difficultés et même des procès ; ayec cela, nous aurions 
quelque chose en main, s’il se présentait do nouvelles difficultés. Nous pourrions 
publier cette déclaration dans le journal d’agriculture, de manière à la porter à la 
connaissance de tous les fabricants et de tous les patrons.

M. Fisher.—M. Taché et moi, avons été proposés pour aller à Montréal. Je 
demande qu’un autre délégué nous soit adjoint et je propose le nom de M. Brod

M. Brodeur.—Je ne partage pas tout à fait l’opinion de l’assemblée sur ce sujet 
de la pesée. Comme je l’ai dit, lorsque nous avons discuté la question, je n’ai jamais 
eu à me plaindre des acheteurs, et je crois que je ne serai pas un bon défenseur pour 
les fromagers et pour les patrons. Mon opinion est que les vendeurs travaillent pour 
eux autant qu’ils le peuvent et que les acheteurs en font simplement autant. Comme 
j’ai toujours été de cette opinion, si je ne suis guère disposé à faire partie de 
délégation, ce n’est pas que je veuille défendre les acheteurs; je ne dis pas que per­
sonne n’ait à s’en plaindre ; je parle seulement pour moi-même, je fais fabriquer le 
fromage chez moi depuis quinze ans, je le pèse moi-même, j’en ai vendu à plusieurs 
maisons de Montréal et je n’ai jamais eu à me plaindre, si pourtant, une fois, de n’a­
voir pas été payé, mais c’est une autre affaire. Quant au poids, j’ai toujours eu à 
Montréal le poids que j’avais trouvé chez moi ; il m’est arrivé même quelque fois 
d’avoir une livre de trop. Comment voulez-vous alors que j’aille faire la guerre 
acheteurs de Montréal.

M. Clément. Voudriez-vous nous dire la manière dont vous pesez le fromage ?
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M. Brodeur.—J q mets le fléau à peu près au tiers, mais pour avoir ma mesure^ 
il faut que le fléau soit toujours au-dessus de la moitié, et il touche même quelquefois.

M. Barnard. Il nous faut un troisième délégué et je suggère aussi le 
de M. Brodeur.

nom

M. Fisher. Je ne vois pas que M. Brodeur puisse avoir d’objection à accepter 
cette mission même avec les raisons qu’il nous a données. Ce ne doit pas être l’in­
tention de la délégation de s’imposer aux commerçants ; elle doit seulement aller dis­
cuter la question, donner aux commerçants tous les renseignements de nature à les 
éclairer sur l’opinion des fabricants et M. Brodeur, qui connait la discussion que 
avons eue et cette question parfaitement, bien qu’il n’ait pas eu lui-même de démêlés 
avec les marchands, est un homme on position de représenter la société à l’entrevue 
proposée.
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M. Brodeur.—Du moment qu’il s'agit de rendre service, je ne refuse pas ; mais 
j’aime mieux vous dire ma façon de penser, j’aime mieux nrïfcpliquer avant de partir. 

> Si je ne voulais pas y aller d’abord, c'est que je n’étais pas intéressé à le faire person­
nellement et que cela me semblait n’être pas mon affaire ; mais du moment que 
vous insistez, je suis prêt à me rendre.

Fisher. Pendant que nous sommes encore sur cette question, je vous donnerai 
connaissance d’un fait qui s’est passé dans mon comté. Un fabricant avait envoyé du 
fromage à Montréal et n’avait pas été satisfait. Il me dit que le commerçant l’avait 
trompé sur le poids ; qu’il lui avait fait perdre du poids de son fromage, injustement. 
Il voulut aller à Montréal pour voir à cette affaire. Il y alla en effet, et lorsqu’il en 
revint au bout de deux jours, il était satisfait. Il avait vu peser le fromage lui-même ; 
il avait eu des explications des marchands sur la question des balances et il en était 
parfaitement satisfait. Il ne s'est pas plaint depuis qu’on l’ait coupé sur le poids ; pour 
moi, je ne puis rien dire personnellement puisque je n’a,i jamais eu de démêlés avec 
les marchands. y a un grand nombre de fabricants 
qui se plaignent, il est important de savoir à quoi s’en tenir et je suis heureux de voir 
M. Brodeur et M. Taché accepter la mission que vous leur confiez d’aller à Montréal ; 
je suis persuadé qu’ils sauront mener l’affaire à bonne fin.

-M. Pavent. Je voudrais bien aussi avoir l’opinion des commerçants sur les 
syndicats. Quant à moi, je crois qu’ils sont favorables aux syndicats ; mais un grand 
nombre disent qu’ils les combattent. S’ils ne sont pas favorables aux syndicats, il, 
serait bon de mettre la question devant eux ; et je ne puis pas croire qu’aprôs les 
informations qu’on leur donnera, ils se refusent à reconnaître que les syndicats 
fait un grand bien et qu’il est injuste et maladroit de travailler contre eux.

M. Fisher. Oui assurément, c’est encore là une question à soumettre au bureau 
des marchands de beurre et de fromage.
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SECONDE CONFÉRENCE DE M. GAB. HENRY.
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Monsieur le Président, Messieurs.

J’étais inconnu jusqu'à ce jour à la plupart d’entre vous, mais j’aime l’agriculture 
et les industries agricoles, et non seulement j’ai employé mes loisirs aux études qui, s’y 
rapportent, mais encore je me suis adonné à la pratique comme fabricant beurrier 
pendant plusieurs années en France et au Manitoba : à ce titre, vous me permettrez de 
me présenter à vous comme collègue et ami.

Le sujet que je vais aborder va m’amener à traiter quelques points délicats de la 
febrioation du beurre et à toucher à certaines idées ayant beaucoup de crédit ; mais il 
n’y a chez moi aucun parti pris, je viens au milieu de voua pour présenter simplement, 
à titre d’examen, à la convention quelques faits dont je dois la connaissance, tant à 
études qu’à mon expérience comme fabricant, et qui peuvent intéresser l’industrie 
beumère. Cette réunion n’a-t-elle pas pour but d’entendre toutes les personnes qui 
peuvent aider au développement de cette industrie canadienne par excellence t

Je vais traiter de la fabrication spéciale du beurre d’exportation.
Faisant partie au Manitoba d’une société ayant pour but de créer à l’industrie 

beurrière de cette contrée des débouché»- en Chine et au Japon, dont les marchés 
étaient alors approvisionnés presqu’entièrement par des beurres venant de France, 
j’ai été amené à étudier d’une façon particulière cette fabrication.

La Province de Québec, de son côté, cherche des débouchés en Angleterre et votre 
secrétaire a pensé que peut être le compte rendu de mes recherches et des résultats 
pratiques obtenus dans cette voie pourraient intéresser certains producteurs de beurre 
de cette province.

Avant d’entamer le sujet, d’entrer dans le vif de la question, vous me permettrez 
encore de rappeler certains principes, connus, je le sais, à bon nombre dlentre vous, 
mais qui m’aideront à justifier la méthode de fabrication dont je vais parler.

I. COMPOSITION DU BEURRE.

La matière grasse du beurre, comme tous les autres corps gras naturels, est un 
mélange (et non une combinaison) de certaines substances appelées glycérideg, ou éthers 
de la glycérine. Ces glycériies ont comme propriété caractéristique de se saponifier 
par les bases, c'est-à-dire que si on les traite par une base alcaline,—comme la potasse 
la soude ou la chaux,—ils vont se dédoubler, en absorbant de l’eau, en glycérine d’une 
part, et d’autre part, en un acide gras qui se combinera à la potasse, la soude ou la 
chaux employée.
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Jusqu’ici on admet que la matière grasse du beurre est un mélange de dix ] 

glycérides, dont cinq sont liquides à la température ordinaire et cinq sont solides.
Parmi les premiers, quatre donnent par saponification des acides gras volatils ; 1 

ce sont : la butyrine, la caproïne, la capryline et la caprinine ; le 5ème donne un acids ! 
liquide, c’est Voléine. >■'

Les cinq derniers donnent tous des acides solides à la température ordinaire : ce 
sont d’abord \a palmitine et la stéarine, dont le mélange existe aussi dans d’autres 
corps gras sous le nom de margarine, et ensuite la laurine, la myristine et la butine.

Un bon beurre est donc un mélange de tous ces glycérides, qui entrent dans sa 
composition pour 80 070 en moyenne. H contient en outre 6 070 de sel, 0,50 070 de 
sucre de lait, 1 070 de caséine et autres impuretés, et enfin 12£ 070 d’eau.

Parmi les glycérides liquides de la matière grasse, c’est Yoleïne qui domine, la 
butyrine y est on faible quantité ainsi que le caproïne ; la capryline et la caprinine y 
sont en quantité négligeable.

Parmi les glycérides solides, ce sont la palmitine et la stéarine qui dominent, les 
autres sont en quantité négligeable.

D’après Voelker, la matière grasse du be&rre contient :
63 à 68 070 de glycérides solides.
29^ à 30 “ d’oleïne.
8£ à 2 “ de glycérides à acides volatils.

D’après les recherches récentes, on admet :
91 à 92 0^0 palmitine, stéarine, oléine.

9 à 8 “ autres graisses neutres.
En été, lorsque les animaux soit nourris au vert, il y a dans le beurre plus de 

glycérides liquides qu’en hiver. On sait en effet qu’à température égale, le beurre 
d’hiver est généralement plus dur que celui d’été. Les proportions de ces divers 
glycérides varient donc avec l’alimentation et les vaches qui les produisent. !

Dans la matière grasse du beurre, on remarque encore à l’état libre, ou combinés 
à de l’ammoniaque, outre de la glycérine et d’autres composés qui en dérivent, des 
acides provenant, comme nous allons le voir, de la saponification d’une partie de cette 1 
matière grasse par l’oxygène de l’air et les microbes; ce sont ces acides et en parti- 1 
culier l’acide butyrique et j’acide caproïque qui donnent au beurre plus ou moins de 1 
saveur, car à l’état pur les matières grasses n’ont aucun goût. j

Dans un bon beurre, le rapport de l’acide butyrique à l’acide caproïque est d’en- j 
viron 2 ; et un fait remarquable, c’est que pour une région déterminé^ ce rapport est j 

. e constant, fait qui permet de déceler sûrement les fraudes dans le beurre. La somme 1 
de ces deux acides dans le beurre varie de 4 à 8 070 du poids de la matière grasse : à I 
8 070, le beurre n’est plus mangeable. j
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IL ALTÉRATION DU BEURRE.

Les agents de destruction du beurre sont : lo. l’oxygène, dont l’action augmente
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à la chaleur et encore plue à la lumière ; 2o. les microbes et végétations cryptoga- 
miques.
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Un beurre frais, conservé dans un vase où Von a fait le vide, ou bien dans un gaz 
inerte, à l’abri de l'action de ces deux agents, s’altère par l’action mutuelle dos diffé­
rentes substances qui les composent ; mais cette altération est si lente et si faible que 
pratiquement on peut dire que le beurre dans ces conditions est un produit stable et 
lorsqu’il y a altération, elle provient soit de l’oxygène, soit des microbes.

Action de V oxygène.—Éi on étudie l’action de l’oxygène en éliminant celle des 
microbes et végétations cryptogamiques, on trouve que ce gaz, surtout à la lumière 
agit sur la matière grasse du beurre en la saponifiant, mettant donc en liberté des 
acides gras et de la glycérine. L’action porte surtout sur les glycérides et acides 
volatils et principalement sur la butyrine et la caproïoe, mettant en liberté de l’acide 
butyrique et de l’acide caproïque.

Ce sont ces acides qui en excès dans le beurre lui donnent son goût de 
L’action de l’oxygène se fait également sentir, mais avec moins de force, d'abord 
l’oléïne, mettant en liberté de l'acide oléïque et ensuite sur les cinq autres glycérides 
solides, principalement sur la palmitine et la stéarine, mettant en liberté de l’acide 
palmitique et de l'acide stéarique.

L’aeide oléïque et les acides solides sont en outre oxydés en partie et la glycé­
rine, provenant des saponifications, transformée en partie on acide formique ; ce sont 
ces acides, oxydés ou non, et cet acide formique, qui communiquent au beurre 
goût de suif. Voilà pour l’action de l’oxygène de l’air.

Si nous étudions maintenant l’action des microbes et des végétations cryptoga­
miques nous y remarquons : lo. L'action des ferments de la matière grasse ; 2o. Celle 
dos ferments de la caséine, que contient toujours le beurre ; 3o. Celle des ferments du 
sucre de lait.
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lo. Ferments de la matière grasse.—Ces ferments agissent sur les corps gras dans 
le même sens que l'oxygène. Comme lui, ils s’attaquent de préférence aux glycérides 
les moins stables, c’est-à-dire aux glycérides à acides volatils et dégagent les acides 
butyriques, caproïques, capriques et capryliques, qui restent en partie dans le beurre, 
dont une autre partie s’évapore et dont le reste est consommé par ses propres fer­
ments. Leur attaque sur les autres glycérides est presque négligeable : elle produit 
à peu près les mêmes effets que l’oxygène.

2o. Ferments de la caséine.—Ces ferments agissent sur ce corps pour en former 
premièrement de l’ammoniaque, dont une partie va s’unir aux acides dont nous 
avons parlé et dont une autre partie pourra aider, comme base, à la saponification 
des autres glycérides. Un excès de caséine dans le beurre est déjà un mauvais indice 
au point de vue de sa conservation. Mqjjr la fermentation de la caséine forme 
des peptones et des sels ammoniacaux, qui donnent au beurre un certain arôme.

3o. Ferments du sucre de lait.—Ces ferments s'attaquent au lactose que contient 
toujours le beurre et le transforme en acide lactique qui peut s’unir en partie aux 
bases que pourrait renfermer le beurre et subir une seconde fermentation, le

roïque est d’en- 
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Frais, il a peu 
saveur. Le r<

formant en acide butyrique. Il faut donc s’efforcer de diminuer la quantité de lactose 
dans le beurre, c’est-à-dire bien le laver. •

Pour me résumer, Xaltération du beurre provient des actions combinées de Voxygène 
et des microbes, actions qui s’entraident et s’exagèrent en agissant de concert et qui 
toutes ont pour effet :

lo. De dégager des acides gras odorants, dont le principal est l’acide butyrique 
qui communique au beurre un goût de rance.

2o. De mettre en liberté de la glycérine et d’en transformer une partie en acide

:i:

1
formique

1 3o. De dégager des acides fixes, principalement les acides oléiquo, stéarique 
palmitique et de les oxyder en partie.

Ce sont ces deux dernières actions qui communiquent surtout au beurre son goût-
de suif.

J'ajouterai que tous les beurres no sont pas aussi sensibles à ces actions destruc­
tives. Leur composition on glycérides à acides fixes et volatils, en lactose et en caséine, 
est variable ; par conséquent leur altération s’exagérera ou s'affaiblira dans un sens 
ou dans l’autre. Voilà en gros les phénomènes 4ui produisent l'altération des beurres. 
Il m’est impossible d’entrer ici dans plus de détails.

Voyons maintenant les moyens pratiques et les précautions suggérés par ces faits 
et qu’il faut prendre pour retarder et diminuer l’altération des beurres et permettre 
leur exportation dans les meilleures conditions.

.

■M
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MATURATION DE LA CRÈME.
Dans le bassin de maturation de la crème, nous remarquons l'action de l’oxygène 

et celle des divers ferments dont nous avons déjà parlé.
l’épaisseur de la crime joue un rôle assez important et nous avons à examiner ce 

qui se passe, quand la crème est légère et quand elle est épaisse.
lo. Crime légère.—Si nous avons une crème très légère, contenant beaucoup de 

lait et par suite de lactose, c’est l’action du ferment du sucre de lait qui dominera 
pendant la maturation. Or ce ferment a besoin d’oxygène pour son développement et 
dégage de l’acide carbonique. Il absorbera donc l’oxygène dissous dans la crème, 
dégagera en place de l’acide carbonique, et l’action de l'oxygène sur la matière grasse 
du beurre sera supprimée; mais l’acide lactique'’produit va précipiter la caséine et 
les autres produits de sécrétion des ferments vont la gélatiniser en partie ; elle s’in­
corporera plus facilement au beurre, qui se lavera plus difficilement, et nuira par suit» 
à sa conservation. Les ferments de la caséine eux-mêmes agiront plus fortement et 
donneront au beurre plus de saveur, provenant des peptones et sels ammoniacaux. 
Dans ce cas, au contraire, l’action des ferments de la matière grasse comme celle de 
l'oxygène, sera atténuée : il y aura [peu d’acide gras et d’acide formique : la saveur 
du beurre provenant de cette crème sera diminuée.

2o Cas. Crime épaisse—Si la crème est épaisse, elle contiendra moins de lait et 
de caséine, l’action du ferment lactique sera moindre. Il y aura peu d’oxygène

!
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absorbé et peu d'acide carbonique dégagé et cette crème épaisse emprisonnant dans 
sa masse plus d’oxygène, ce gaz attaquera plus facilement la matière grasse. Les 
ferments de cette matière dans ce cas trouvent aussi plus facilement à se développer ; 
la saveur provenant des acides butyriques, caproïques et formiques dominera donc. 
Au contraire l’action des ferments de la caséine sera amoindrie en même temps que 
celle des ferments du lactose. La saveur provenant des peptones et sels ammoniacaux

ntité de lactose

Ses de Y oxygène 
concert et qui

iide butyrique
moindre, mais il y aura aussi moins de caséine gélatinisée, 1 q beurre se lavera plus 

facilement, et en renfermera une moins grande quantité.
Je crois, d’après mes expériences, que pour obtenir un bon beurre de conserve, il 

faut s’attacher à avoir une crème de consistance moyenne, ce qui favorise plutôt un peu 
l’action du ferment du lactose et diminue celle des ferments des matières grasses et 
de la caséine.

mrtio en acide

que, stéarique

leurre son goût
Je n’ai pas encore pu déterminer assez exactement la meilleure température, mais 

je sais qu’en envoyant la crème dans le bassin de maturation à la température do 52° 
et en s’arrangeant pour qu’elle se réchauffe d’elle même et se trouve 12 heures après 
à 68° ou 60° et cela sans ajouter de ferment, on obtient un ion beurre de conserve. 
Frais, il a peu d'arôme ; mais une fois en tinettes, il mûrit suffisamment et prend de la. 

Le rendement est meilleur qu’en opérant à température plus basse.

BARATTAGE.

itions destruc- 
e et en caséine, 
i dans un sens 
on des beurres.

saveur.
is par ces faits 
ss et permettre

Lorsque le beurre est en globules fins, la surface exposée aux actions extérieures 
est considérable. Je l’ai calculée : elle est du quart d’une acre environ pour une barattée 
de 300 livres, si on suppose aux globules un diamètre de ^ de pouce. Si on remarque 
que l’eau de pluie ou de rivière tient toujours en suspension et en dissolution une 
foule de principes et en particulier des principes alcalins, qui peuvent aider à la 
saponification des matières grasses, on comprendra que pour un beurre d’exportation 
il faut diminuer pendant le travail cette surface autant que possible. On ne peut 
obtenir ce résultat qu’en barattant de façon à mettre le beurre

î de l’oxygène

à examiner ce

beaucoup de 
qui dominera 
roloppementet 
lans la crème, 
matière grasse 
)r la caséine et 
rtie ; elle s’in- 
îuira par suite 
s fortement et 
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omme celle de 
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en grosses mottes. Sien 
effet on suppose le beurre en mottes de 1 livre environ, la surface exposée aux agents 
extérieurs n’est plus que de 800 pieds carrés environ. Je passe maintenant au lavage, 
au salage et au malaxage du beurre.

:
LAVAGE, SALAGE, MALAXAGE.

Pour ces trois opérations, j’emploie une machine très répandue en France surtout 
dans les fabriques de beurre d’exportation, où je l’ai vue fonctionner pour la première 
fois. C est simplement le malaxeur américain à table tournante que vous connaissez 
tous sans nul doute. On le modifie de la façon suivante. Entre les deux cylindres 
et au dessus, on place un petit dallot percé d’une série de trous à sa partie inférieure. 
On y fait couler de l’eau bien pure et bien fraiche, que l’on refroidit avec de la glace 
en été. Le beurre on passant sous les cylindres est donc arrosé. Je me suis toujours 
servi de cet instrument depuis que je l’ai connu et je puis assurer qu’en J quelques 
tours de table le beurre est Complètement lavé, même mieux que par le procédé ordi-

oins de lait et 
eu d’oxygène
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beurres. J’aji 
leur donner d 
dans un aussi

naire ot cela sans l’exposer en grande surface aux actions de l’air et des principes 1 
nuisibles de Veau de lavage. j

Quelques tours suffisent pour ce lavage, on ferme ensuite le robinet à eau ot on I 
sèche le bourre de façon à ne lui laisser que 20o;o d’eau environ, cela prend quatre ou I 
cinq tours de malaxeur. On le sale avec un sel ni trop gros ni trop fin à raison 1 
d’environ 6o;o. Pour cette opération trois ou quatre tours suffisent. On le met I 
ensuite en tinette tassé bien également et on le porte au réfrigérateur, où il reste 12 I 
heures. Au bout de ce laps de temps, on achève le malaxage de manière à lui donner I 
une consistance bien uniforme et à ne lui laisser qu’environ 12o20 d’eau. On le met I 
ensuite en tinettes en y laissant le moins possible de vides.

En France dans les fabriques de beurre d’exportation le beurre est acheté en I 
mottes aux habitants, amené à la fabrique où il est goûté et classé en plusieurs 
catégories. Il est ensuite placé dans un grand réfrigérateur construit en bois de hêtre I 
et maintenu à une température constante de 49o. On le travaille au malaxeur de la I 
manière dont je viens de parler et on y incorpore 6o;o de sel et un mélange d’acide I 
borique et de borate de soude dans des proportions que je n’ai pu connaître exacte- j 
ment. Le beurre d’exportation français est donc fabriqué en général par les habitants I 
eux mêmes, mais nettoyé et rendu homogène par le travail du malaxeur. Je ne doute j 
donc nullement qu’on ne puisse faire aussi bien ici. J

Le beurre obtenu par la méthode que je viens de vous soumettre est un beurre | 
qui, frais, a une faible saveur, mais est de parfaite conserve. Avec le temps, sa saveur 1 
augmente, car le beurre mûrit comme les fromages. Je m’étais proposé d’étudier cette 
question ; mais des circonstances indépendantes de ma volonté m’ont contraint 1 
d’abaûdopner ces recherches. Je pense qu’on pourrait facilement résoudre la question 
de la maturation des beurres, de manière qu’étant donné un beurre bien frais on j 
puisse l’amener à avoir au bout d’un temps déterminé une saveur suffisante pour le I 
faire rechercher des consommateurs. j

.
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J’ajouterai aussi que les fabriques de beurre d’exportation doivent être tenues 
dans le plus grand état de propreté. On peut dire que chaque beurrerie comme 
chaque fromagerie a un tempérament microbiologique qui varie avec cet état. Si le 
produit fabriqué est bon, il faut s’efforcer de maintenir ce tempérament sans modifi­
cation et on y arrive en faisant toujours son travail et ses lavages chaque jour exacte­
ment de la même manière et cela jusque dans les plus petits détails.

Voilà, Monsieur le président, Messieurs, la méthode de fabrication que je devais 

vous faire connaître aujourd’hui et que j’ai employée pendant plusieurs années avec 
succès, car mon beurre se vendait sur les marchés de la Colombie Anglaise toujours 
2 cts. de plus par livre. Il en a même été expédié en tinettes de 50 et TO livres jusqu’au ■ nombre, ce sei 
Mexique, où il est arrivé et s’est vendu dans les meilleures conditions. "
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et engager quelques personnes à poursuivre les recherches sur la maturation des
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J’ajouterai pour celles-là que je me tiens entièrement à leur disposition pour 
leur donner de plus amples renseignements et les détails dans lesquels je n’ai pu 
dans un aussi faible aperçu. (1) r
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CONFÉRENCE DE M. LE Dr W. GRIGNON.

Supports qui doivent exister entre la Société cCIndustrie Laitière et les Cercles Agricoles.
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COMMENT Y ARRIVER ?
M. le Président, Messieurs, 

Encore une fois, j’ai remis aux soins de la Providence. , . ma chère clientèle
pour venir admirer vos travaux et unir mon travail au vôtre. Une bonne dame 
une de mes clientes, me reprochant un jour mes nombreuses absences pour la causé 
agricole, me disait : “ Je crois bien, docteur, qu'avant longtemps vous cesserez 
de faire des pilules pour faire du beurre." Je me contentai de lui répondre : 
“ c est exttctement 06 que je vise, madame, car le jour où mes ventes de beurre et de 
crème et de lait m’assureront le pain quotidien de ma famille, je proclamerai „ 
indépendance, je cesserai d’être le valet de tout le monde, la nuit comme le lour „„ 
je vous ferai présent de toute ma pharmacie. Quant à vous, madame, hütez-véus 
de voue faire soigner, car avant longtemps, le lait fourni en abondance dans la 
province étant un aliment très hygiénique, il n’y
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fils des médecins, des avocats ou des 
quand il est évident aujourd'hui qu’il est plus aisé de trouver l’aisance dans 

1 industrie laitière que dans les professions libérales.
Que de jeunes gens de talent, après avoir fait leur cours classique, dans cette belle 

et grande institution qui fait l’admiration de la province, le collège de St-Hyacinthe s’ils 
avaient eu l’avantage de jpasser quelques mois d’études à la modeste école de laiterie 
de St-Hyacinthe, pour se faire fabricants de beurre ou de fromage au lieu de se faire 
hommes de bureau, seraient sur le chemin de la fortune au lien de végéter misérable-

ses

mt être tenues 
iirrerie comme 
3et état. Si le 
nt sans modifi­
ée jour exacte-

î que je devais 
irs années avec 
iglaise toujours 
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Que l’on conserve avec un grand soin et. „ un grand respect nos grandes maisons
d éducation actuelles qui ont fourni à l’état et à la religion des hommes distingués 
cest là le désir de tout bon patriote canadien-français, mais vouloir en augmenter lé 
nombre, ce serait, à mon point de vue, manquer de sens pratique. Il vaudrait

(1) M. J; D. Lcclair, directeur de l'école de laiterie n’ayant pu assister à" la conférence de il 
Henry, noue lui avons soumis ce travail; il s’en est suivi un échange de vues entre cee deux 
messieurs, que nos lecteurs trouveront dans le supplément au rapport. B C
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mieux aujourd’hui, ce mo semble, songer àjeter les bases d’établissements industriels 
et agricoles pratiques, dans le genre de l'Ecole de Beurrerie et de Fromagerie que 

admirons ici à St-Hyacinthe.
Je vous demande pardon, M. le Président, si j’ai pris la liberté d’entrer dans 

quelques considérations générales que je laisse'immédiatement pour entrer dans 

sujet.

;

nous

mon

Plus je songe aux grandes œuvres accomplies dans la prqvince par la Société _ 
d’industrie laitière et les Cercles Agricoles, plus je suis convaincu du grand rôle que 
ces deux institutions sont appelées à jouer dans la province.

La Société d’industrie laitière a pour but d’amener l’aisance et la fortune au 
en instruisant ce dernier de la manière de mettrefoyer domestique du cultivateur, 

sur le marché un bon produit, en établissant des relations entre le consommateur et 
le fabricant de produits laitiers, en cherchant un débouché avantageux à nos pro­
duits et, en un mot, en favorisant par tons les moyens possibles le développement de

l'industrie laitière. * „ .
Le cercle agricole travaille lui aussi dans ce même but, d amener 1 aisance 

dans la demeure du cultivateur, en lui faisant? comprendre par des conférences ou 
des discussions la nécessité qu’il y a pour lui de changer de système de culture, 
d’abandonner la culture du grain sur grain, d’avoir de bonnes vaches laitières, de les 
bien soigner l'hiver et l’été au moyen de fourrages verts, de combattre le .axe et

l’ivrognerie, etc., etc. #
Puisque ces deux institutions tendent vers le môme but, pourquoi ne feraient- 

elles pas route ensemble. Les succès de l’une contribueront au succès de l’autre. Les 
eercles agricoles devraient être la porte par laquelle doit passer la Société d Industrie 

laitière pour atteindre le peuple.
Que l'on parle d’industrie laitière et.de ses avantages devant les cercles agricoles, 

où l’inàestrie laitière est en souffrance et l’on verra en peu de temps l’établissement 
de manufactures de beurre et de fromage. Grèce aux cercles agricoles la Société 
d’industrie laitière pourra donc opérer plus facilement et les cercles, en retour, 

la Société d’industrie laitière, pourront être mieux

,

I

étant en rapport direct 
renseignés sur les grandes œuvres accomplies par celle-ci dans la Province. Que 
de cercles agricoles, que de paroisses en apprenant les prodiges opérés, comme on 
le voit, par exemple, dans St-Hyacinthe et dans d’autres paroisses, par la Société 
d'industrie laitière, désireront imiter ces paroisses et le feront aussi

Puisqu’il est avantageux et même urgent d’établir entre les cercles agricoles et 
là Société d'industrie laitière des liens d’union qui devront tourner à l'avantage du 
cultivateur, prenons donc les moyens d’y arriver. Combien de cercles agricoles ont- 
,1s répondu à l’appel ? Sur *00 cercles existant actuellement dans la Province, com- 
bien v en a-t-il de représentés ici aujourd’hui ? A peine 100, j’oserais dire. Voilà 
donc 300 cercles qui n’auront pas l’avantage d’apprécier le fruit du travail, qui 
ignoreront tout le bien opéré pto la Société d’industrie laitière, tous les milliers de 
piastres apportée dans notre pays par eüe, etc. Pouvons-nous compter sur la bonne
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volonté do tous les cultivateurs pour foire partie de cette belle société ? Impossible. 
Nous avons parfois de la difficulté à leur faire souscrire un dollar pour foire partie 
d un cercle agricole qui opérera dans leur propre paroisse. Alors, comment voulez- 
vous les faire entrer dans une société dont ils ignorent le but et le champ d'opé­
rations ? Pourtant il est important de mettre tous les cultivateure au courant de 
ce que vous faites. Voici une suggestion que je soumets humblement : ce serait 
d admettre comme membre de votre société d’industrie laitière tous les présidents des 
cercles agricoles de la Province et de foire retenir par le gouvernement à chacun des 
cercles, la minime somme d’un dollar,contribution insignifiante pour toute une paroisse 
mais qui grossirait votre caisse de $400 et mettrait toute la province au courant de vos 
belles œuvres, puisque vous serez tenus, en honneur, de remettre à chacun des pré­
sidents un rapport annuel de vos opérations qui serait lu devant chaque cercle agri- 
C .6,, Sl aSréoz 06140 suggestion, je me charge à la prochaine assemblée du con­
seil d agriculture de présenter une motion pour modifier la loi dans ce sens.

Comme délégué des cercles agricoles du nord du comté de Terrebonne, permettez- 
■ M. le Président, de vous faire un rapport des opérations de mes cercles agricoles 

non pas tant pour vous démontrer ce qu’on a fait en vue de l’industrie laitière ’ 
pour avoir de vous l’honneur d’une critique et les suggestions qu’il vous plaira, à 
ou à vos collègues de nous donner.

Notre société d’agriculture vit le jour en décembre 1888 ; elle est composée de 8 
cercles agricoles compris dans les paroisses de.Ste-Adèle, St-Sauveur. Ste-Agathe, 
St-Faustin, St-Jonte, Ste-Lucie, Ste-Marguerite et St-Hippolyte. Be 210 membres 
que nous étions en 1889, nous sommes aujourd’hui au delà de 600 membres La société 
no tient des expositions que tous les 5 ou 6 ans. Dans l’intervalle compris entre les 
années d exposition, on consacre les revenus de la société à l’achat d’animaux de race 
et d mslraments agrico'es. C’est ainsi que durant les 4 dernières années, la société 
a dépensé $2,556 aux achats suivants :
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58 Béliers. $514.41
485.73
200.00

26 Cochons reproducteurs.
Instruments agricoles..........
Abonnements au Journal d’Agriculture 158.00
Graine de trèfle................. ........................ 545.00
Prix pour concours des terres..............  113 33

les agricoles et ■ „ , 24 'T—Jereey............;................... !. 489.26

i l’avantage du fl 41 établissement des cercles agricoles, on paie la graine de trèfle moins
» agricoles ont- ■ c]her et 1 ""Portance d'en semer à profhsion est mieux comprise. Ainsi, ce printemps 
Province, com-1 116na été semé 9,500 lbs contre 2,150 en 1888. Avec les échantillons de grains 
iis dire. Voilà 1 0bt6““ de là Ferme Expérimentale d’Ottawa en 1891, nous avons beaucoup amélioré 
du travail, qui I ia du?hté de n0B grains Ainsi »™c 300 sacs d’échantillons d’avoine Prize Cimier 

milliers de fl 0B 684 rendu aujourd’hui à près de 80,000 minots dont 40,000 peuvent être mis sur le 
marché. C’est une avoine pesant 41, 42, et même 43 lbs le minot et qui mftrit 10

) les
ter sur la bonne
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jours avant la nôtre. De même pour les patates, dos Red Dakota, très productives, et ab­
solument à l’abri de lu pourriture. Dans la seule paroisse de S te-Adèle, en 1891, il fut 
domtiéo 3 patates seulement à, chacun dos 150 membres du cercle agricole. Aujour­
d'hui la paroisse peut mettre sur le marché 20,000 minois de ce produit, outre ce 
dont elle a besoin pour la semence et la consommation locale. C'est le temps de dire, 
je crois, qu’avec de petites choses, on peut parfois en faire de grandes.

Je puis assuror qu’en moins de 4 ans tout un comté, grâce à la Ferme Expéri­
mentale d’Ottawa, peut renouveler entièrement ses grains de semence et ses légumes.

Il appartient aux cercles agricoles, de démontrer dans de sages discussions les 
pertes occasionnées par cet achat inutile do voitures do luxe ; il faut ridiculiser le 
jeune homme qui rougit de porter l’étoffe et la toile du pays.

Croyez-vous, jeune homme, que le curé de votre paroisse, l’homme de profession, 
le marchand, l’industriel, le banquier, le cultivateur à l’aise, croyez-vous, que toutes 
ces gens vont tomber en pâmoison en vous voyant arriver dans le village à bride 
abattue, tout vêtu de drap noir, la casquette sur le coin de la tête, le bras autour de 
votre dulcinée, et mollement étendu dans votre phaéton. Non, loin de là 1 ils auront de 
vous une bien triste idée et ils auront raison.
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CONFÉRENCE DE M. J. C. CHAPAIS.

A TRAVERS LES SYNDICATS.

Sommaire.— Raison de la visite des syndicats.—Concours de MM. Côté et 
Livingstone.

Première catégorie d'observations. La loi des syndicats. Maximum de fabriques 
dans chaque syndicat. Inspecteurs généraux.

Seconde catégorie d'observations. Les inspecteurs locaux.
Négligence à faire l’épreuve du lait. Absence de propreté suffisante, 
tiative et d’énergie. Excès de confiance en soi. Divergence d’opinion 
Inspecteurs-vendeurs.

Troisième catégorie d'observations. Propriétaires et fabricants. Bâtisses défec­
tueuses. Multiplication des petites fabriques. Tort qu’elles causent. Fabricants 
présomptueux. Fabricants manquant de sérieux.

Quatrième catégorie d'observations. Sujets spéciaux. Répartition des dépenses des 
syndicats. Un mot sur la coloration du fromage. Systèmes de ventes du fromage. 
Prudence à apporter dans la réforme des défauts indiqués. Réunion des inspecteurs 
à l’école chaque année. Réunions d’hiver des inspecteurs et fabricants dans chaque 
district. Importance des cercles agricoles pour l’industrie laitière. Leur appréciation 
parle comte de Derby. Eloge des syndicats par M. le professeur Lezé. Appréciation 
de leur organisation par M. Derbyshire. Action de tous nécessaire pour leur perfec­
tionnement.
Monsieur le Président, Messieurs.

Appelé à donner une conférence devant la convention présentement réunie, je 
n’ai cru pouvoir mieux faire que de vous soumettre les observations que j’ai notées 
Vété dernier, pendant une tournée que j’ai faite à travers les syndicats de la province 
de Québec.

Défaut de qualification.
Manque d’ini­
des autorités.
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Notre département d’industrie laitière d’Ottawa a décidé de faire faire cette 
tournée pour trois raisons :

La première, c’est que ces associations de fabriques sont tellement importantes, 
par les résultats qu’on en attend et qu’elles ont commencé à donner, qu’elles méritent 
qu’on s’occupe de leur bon fonctionnement ;

Lajeeconde, c’est que ce n’est qu’en faisant une inspection locale soigneuse de chaque 
syndicat qu’on peut se rendre compte des défauts, qui peuvent s’être glissés dans la 
loi qui les régit ou dans son application, et s’assurer de la plus ou moins grande 
compétence des inspecteurs locaux.

La troisième était bien pour le moment la plus importante, puisque la visite 
avait pour but de rechercher, dans les syndicats, les fabriques qui pourraient fournir 
du fromage digne d’aller figurer au dernier concours dos produits de l’industrie 
laitière à l’exposition colombienne de Chicago.

Pour rendre cette visite plus efficace, le comité exécutif de la société a envoyé, à 
ma demande, avec moi, un des inspecteurs généraux des syndicats, M. Saül Côté, afin 
que tous deux nous puissions étudier plus à fond les réformes à suggérer.

M. Côté est un officier des mieux qualifiés pour occuper la position qu’il remplit. 
Il débutait, comme apprenti dans l’industrie laitière, il y a treize ans, et depuis, par un 
travail assidu, il a du se former et se rendre propre à remplir des situations de 
fiance que la société lui a confiés, d’abord comme inspecteur, avant l’établissement des 
syndicats, puis comme professeur de l'école ambulante de la société et enfin comme 
inspecteur général. Il a su développer surtout l’esprit d’observation qui est si néces­
saire à un bon inspecteur et il a la fermeté voulue pour indiquer les défauts qu’il 
découvre et en demander la réforme, sans cependant blesser l’amour-propre de personne.

Afin de faire un examen plus approfondi et en rapport avec l’importance du but 
à atteindre on choisissant les fabriques appelées à envoyer du fromage à Chicago, M. 
Henry A. Livingston, professeur pour la fabrication du fromage à notre école de 
laiterie, m’avait aussi été adjoint.

Là société a, eh la personne de M. Livingston, un professeur habile, et qui ne peut 
faire autrement que de lui rendre de grands services, car il a l’amour de sa profession. 
Consciencieux, je serais tenté de dire à l’excès, s’il pouvait y avoir d’excès dans 
si belle qualité, il fait un travail d’autant plus efficace qn’il a l’avantage de posséder 
le français aussi bien que l’anglais, ce qui est presqu’une nécessité aujourd’hui dans 
notre province pour les anglais.

Avant de commencer à vous faire part de mes observations, je tiens à vous mettre 
en garde contre une impression, qui peut vous venir à l’esprit, en m’entendant ne 
mentionner que des défauts et des choses à reprendre dans les syndicats. Cela 
pourrait, en effet, avoir pour conséquence de vous faire croire que le système des 
syndicats ne vaut rien.» D’autres vous diront tout le bien qu’ils ont fait ; à moi le 
rôle un peu ingrat, mais nécessaire, de vous faire connaître leurs défauts, afin de vous 
mettre à même d’y remédier.
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Les observations, faites an cours de notre voyage, peuvent se classer en quatre 

catégories.
La première catégorie se rapporte à, la loi même qui régit les syndicats.
Un article de cette loi dit que les syndicats se composeront de pas moins de quinze 

et de pas plus de trente fabriques. Le maximum de trente est certainement trop 
élevé ; ilÿe serait même trop fixé à vingt-cinq. Bn effet l’idée des organisateurs des 
syndicats était de faire faire an moins une visite par mois, dans chaque fabrique, par 
l'inspecteur. Or, en déduisant les dimanches, il ne reste que vingt cinq ou vingt six 
jours d'ouvrage pour l’inspecteur et comme il y a toujours quelques fabriques où il 
importe que celui-ci passe une couple de jours, on trouve que, dans la pratique, il ne 
peut efficacement visiter que vingt fabriques par mois. Je crois donc qu’il serait sage 
de fixer le maximum à vingt, si l’on veut que l’inspecteur agisse sans précipitation et
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ont portées, 
qu’autant qu’ 
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rende justice à chacun.
m»rUn autre article de la loi des syndicats dit qu’il y 
Le comité a été obligé de déroger à cet article de la loi, celte année, 
deux, et voici pourquoi : Le nombre de syndicats est si grand qu’un seul inspecteur 
général ne peut surveiller tous les inspecteurs suffîkamment, vu les grandes distances 
à parcourir et la somme d’informations à donner. L’inspecteur général est souvent, 
dans des cas difficiles, obligé de rester un bon nombre de jours dans un même syndicat., 
Puis, il y a des syndicats presque tous anglais, et il est difficile, je dirai plus, il est 
impossible d’avoir actuellement un inspecteur, pût-il suffire seul à la besogne, qui
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8 La seconde catégorie d’observations porte sur les inspecteurs locaux des syndicats. 

L’augmentation subite et considérable des syndicats, qui ont doublé en nombre 
cette année, a pris la société au dépourvu et l’a forcée, pour fournir des inspecteurs à

bien sévère. Le résultat atous, de donner des diplômes provisoires, sans se montrer 
été que le service de certains inspecteurs n’a pas été aussi bon qu’on aurait pu le 
désirer. Sans jeter la fajite à personne, je vais indiquer les principaux défauts que

nous avons constatés. _
Quelques inspecteurs ne nous ont pas semblé comprendre assez l’importance de 

faire, dans toutes les fabriques, l’épreuve du lait à chaque visite. Et pourtant cette 
épreuve est, pour ainsi dire, la base qui assure la bonne fabrication et les bons produits. 

D’autres ne sont pas assez particuliers quant à la propreté. Nous avons visité
observation en particulier

!:

:

8
t

des fabriques où l’inspecteur local était avec nous, et 
au fabricant que la fabrique n’était pas tenue assez proprement, on nous a répondu 
que nous étions plus exigeants que l’inspecteur local.

Dans un cas. nous avons trouvé une fabrique produisant ordinairement de bon 
fromage, mais qui cette année, à venir jusqu’à notre passage, n’avait que du fromage 
de mauvais goût. On avait fait des recherches, modifié la méthode de fabrication, 
consulté l’inspecteur local, sans obtenir de meilleurs résultats. A notre passage, on
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nous a communiqué ce fait. Après avoir cherché la cause pendant une dizaine de 
minutes, sans succès, je vis poindre le moment où M. Côté allait se tirer aux cheveux 
parce qu il ne popvait rien découvrir, lorsque tout-à-coup, prouvant qu'il sait se servir 
du cadeau que le bon Dieu lui a fait d’ün bon organe olfactif, ou, pour parler moine 
scientifiquement, d un bon nez, et moi me servant des doubles fenêtres dont mes yeux 
sont pourvus nous découvrîmes que tout le lait de la fabrique passait depuis long­
temps, avant d’arriver au bassin de fabrication, par un canal d’infection. En effet, 
la partie cylindrique de la dalle dans laquelle on verse, de la chaudière à peser, le lait 
pour 1 envoyer dans le bassin, était recouverte à l'intérieur d’un enduit jaunâtre et 
puant d au moins une ligne d’épaisseur. Le lait prenait là les germes d’infection qui 

développaient lentement par la suite, faisant qu’au boùt de quinze jours le fromage 
avait mauvais goût.

Nous avons rencontré des inspecteurs qui ont bien toutes les qualités requises 
pour occuper leur position, mais qui manquent d’initiative et d’énergie : d’initiative, • 
pour prendre les mesures nécessaires pour faire punir les coupables quand ils en trou­
vent parmi les patrons ; d’énergie, pour soutenir leurs accusations, une fois qu’ils les 
ont portées. On ne pourra obtenir la diminution des fraudes au moyen des inspections 
qu’autant qu’on prendra les mesures nécessaires pour atteindre ceux qui ont enfreint 
la loi.
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Le mal, dans ces cas, vient souvent de ce qu’on cherche généralement à avoir 
dans chaque district un inspecteur appartenant à ce district. L’inspecteur se trouve 
alors gêné par plusieurs raisons : familiarité avec les fabricants, amitié avec les 
propriétaires, relations de famille avec certains patrons. A ce point de vue, il 
drait mieux que les inspecteurs fussent, autant que possible, choisis dans des districts 
étrangers à ceux.dans lesquels ils sont appelés à travailler.

Il se trouve, m’en croirez-vous, des inspecteurs trop savants. Dans une des 
conventions de notre société, j’ai eu occasion un jour de parler de certains cultiva­
teurs qui, bien que doués d’un savoir très-ordinaire en agriculture, prétendent en 
savoir aussi long que n’importe qui, et qui, par leur verbiage, font croire à ceux qui 

les connaissent pas qu’ils sont plus capables en agriculture que bien d’autres, et je 
comparais ces grands savants à des tiges de blé dont les épis sont vides et restent la 
tête en l'air dans le champ, précisément parce qu’ils sont vides Eh bien ! 
rencontré des inspecteurs qui ont un peu le même défaut. Ils écoutent les conseils 
qu’on croit nécessaire de leur donner avec un certain air de condescendance. Puis 
ils donnent eux-mêmes leur manière de voir de façon à faire comprendre qu’ils en 
savent probablement plus long que. celui qui se mêle de leur donner des avis. C’est 

défaut d’autant plus grave que ce sont précisément ceux qui prétondent, tout 
savoir qui • généralement savent peu, parce qu’ils croient n’avoir pas besoin d’ap­
prendre. Ces braves gens sont réellement de bonne foi. Ils n’en sont pas moins 
dans l’erreur, car je ne connais personne qui n’ait rien à apprendre. Ils sont précisé­
ment dans le cas d’une certaine jeune fille qui n’étant rien moins que jolie, se croyait » 
cependant fort belle. Un jour, elle posait en badinant à son curé la question sui- \
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vante : M. le curé je me trouve belle quand je me regarde dans mon miroir, est-ce 
un péché ? Non, mon enfant, répondit le bon curé, ce n'est pas un péché; c’est une 
erreur.

j.

Il ne faut cependant pas condamner absolument les inspecteurs locaux qui 
opinion opposée à celle de l’inspecteur général. Surquelquefois soutiennent une 

certains points de fabrication, il y a divergence d’opinion entre les meilleures autorités. 
Sur ces points, il faudrait qu’il y eût, avant l’ouverture de chaque saison de fabri­
cation, une réunion intime du directeur général, du directeur technique et des 
professeurs de l’école, ainsi que des inspecteurs généraux, afin de prendre une décision 
uniforme sur les points en litige, sauf à les soumettre à l'épreuve de l’expérimentation 
pendant la saison ou avant, pour les modifier plus tard au besoin. De cette façon, on 
éviterait bien des dissensions regrettables qui peuvent nuire au progrès. Les inspec- 

locaux recevraient l’ordre de suivre telle méthode, jusqu’à nouvel avis, sansteurs
s’occuper de leur opinion personnelle. t

Nous avons rencontré quelques inspecteurs qui sont en même temps vendeurs 
pour leurs syndicats. Des plaintes ont été faites dans certains de ces cas, parce que 
l’inspecteur négligeait son inspection pour s’occuper des ventes. Nous sommes 
d’opinion qu’il est dangereux pour un inspecteur de cumuler les deux positions^ Il 
est bien difficile que l’une ne fasse pas négliger l’autre, à moins que l'inspecteur n'ait 
que peu de fabriques à, visiter et que son district ait des bornes fort restreintes.

La troisième catégorie d'observations a pour objet les propriétaires de fabrique

;

et les fabricants.
Les propriétaires, dans un très grand nombre d'endroits, entravent l’œuvre des 

syndicats qui est d’obtenir les meilleurs produits possible. Ils rendent impossible la 
fabrication de ces bons produits. Je veux parler de ceux qui installent leurs fabriques 
dans de mauvaises bâtisses. Les chambres à sécher surtout sont, en certains cas, 
tellement mauvaises que le fromage le mieux fait s'y détériore en quelques jours 
dans les grandes chaleurs. Je voudrais que les propriétaires de mauvaises fabriques 
fissent une visite sur l’Ile-du-Prince-Edouard. J’ai parcouru cette île, au moi» de 
septembre dernier, pour travailler à, y implanter l’industrie laitière coopérative dm 

compatriotes acadiens, et en même temps, j’ai visité les fabriques qui y sont déjà, 
ouvertes dans les centres anglais. L’industrie laitière coopérative est encore là dans • 

enfance, mais quel beau berceau elle a. Les bâtisses, dans lesquelles sont installées 
les fabriques, sont toutes des modèles du genre, et telles que je rêve de voir toutes 
celles de notre province. Malheureusement, ce n’est qu'un rêve qui mettra bien du 
temps, je le crains, à devenir une réalité.

Dans bien des cas, il n’y a rien de surprenant si les bâtisses sont mauvaises. Il 
y en a tant, dans notre province, de ces fabriques dont la création n’est due qu’à 
l’entêtement, la haine, la jalousie, l’orgueil ou une ambition de mauvais aloi. Un 
cultivateur ayant un gros troupeau de vaches se voit refuser son lait à une fabrique 
parce qu’il est de mauvaise qualité. Au lieu de s'amender, il ouvre une fabrique 
dies lui, dans un vieux hangar à bois et y réunit le lait de tous les mécontents comme

nu:

son
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lui. N’ayant que quelques cent livres de lait à manipuler, il ne peut, comme de 
raison, faire de grands frais, ni payer un gros prix pour un bon fabricant.—Résultat. 
—Mauvaise bâtisse, mauvais fabricant, mauvais produits !

Ceci m’amène à parler des petites fabriques. Presque toutes les misères qu’on 
rencontre aujourd’hui dans l’industrie laitière sont causées par les petites fabriques. 
Le meilleur des fabricants pourrait difficilement y faire de bon fromage, et, 
ce sont toujours des fabricants à bon marché et conséquement presque toujours de 
troisième ou quatrième classe qui s'y trouvent, on y fait de mauvais fromage. Nous 
sommes depuis longtemps à chercher un remède pour empêcher que, dans une paroisse 
où il y a ce qu'il faut pour organiser une bonne fabrique de douze mille livres de lait 
par jour, on n en organise six de deux mille livres chacune. Six bâtisses, six fabri­
cants, six installations 1 que d’argent perdu pour arriver à faire des produits qui 
déshonorent notre industrie laitière et qui ont donné naissançe à ce mot de French 
cheese, dont on a voulu affubler tout le mauvais fromage, fait non seulement parmi 
nous, mais dans les autres provinces de la confédération. Le motto de tout homme 
qui s’occupe d’industrie laitière à un titre quelconque devrait être 
petites fabriques” ; de fait, elles ne devraient exister que là où il n’y a pas suffisam­
ment pour en organiser une grande.

Le remède à cet état de choses est difficile à trouver. Il nous semble cependant 
que les acheteurs pourraient nous aider à faire périr d'inanition ces semblants de 
fabriques. S’ils se donnaient le mot pour payer le mauvais fromage, qu’on y fait, un 
prix bien inférieur au bon, ils viendraient probablement à bout de décourager ceux qui 
le font. Malheureusement, il arrive souvent que lorsqu’on veut dire aux fabricants dont 
le fromage n’est pas bon, que leur négligence ou leur ignorance leur fait perdre de 
l’argent, ils nous répondent qu’ils vendent leur mauvais fromage le même prix que 
le voisin qui en fait du bon. Eri effet, c’est ce qui arrive trop souvent. Comme ils 
sont certains de recevoir1 autant, ils ne s’occupent guère du dommage qu’ils peuvent 
faire, e,t qu’ils font réellement, à l’industrie laitière en général et à la réputation de 
de nos produits en Angleterre. Pourvu qu’ils fassent de l’argent, que leur importe le 
reste. Ils sont aussi philosophes que 'cette femme, dont le mari, assuré pour deux 
mille piastres dans une assurance sur la vie, venait de mourir. Aussitôt la mort 
arrivée, elle télégraphia à l’une de ses sœurs ce qui suit : “ Henri est mort, perte 
entièrement couverte par les assurances.”

Ce que j’ai dit auparavant des inspecteurs trop savants s’applique aussi à une 
classe de savants fabricants, qui ne semblent s’enrôler dans lès syndicats que pour le 
plaisir de critiquer les inspecteurs. Heureux mortels, qui sont venus au monde tout 
enculottés, et qui conséquemment n’ont pas besoin de tailleurs pour se faire habiller 1

C’est surtout chez les anciens fabricants que se recrute la classe de savants dont 
je viens de parler.

Chez les jeunes, c’est autre chose ; ce qu’on a à leur reprocher surtout, c’est un 
excès de dévotion. Ils connaissent bien les règles de la bonne fabrication, ils savent 
bien qu’il est des journées froides où le lait avance moins vite et où il faut travailler
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tard dans l’après-midi. Mais, que voulez-vous, dans le mois de mai, il faut aller aux 
exercices du mois de Marie, dans le mois de juin à ceux du mois du Sacré-Cœur, dans 
le mois de juillet, à ceux du mois de la Bonne Sainte-Anne et dans le mois d'octobre à 
ceux du Rosaire, et ces exercices sont généralement à la fin de la journée. Il faut donc 
aller vite, car si le fabricant ou l’apprenti n’a pas fini à temps pour aller à l’office, il 
sera cause qu’une jolie jeune fille du voisinagç'sèra obligée d’y aller seule, ce qui ne 
convient pas, ou d’y aller avec un autre ce qui est encore pire pour les intérêts du jeune 
homme. Vous comprenez que je veux badiner et que ce que j'en dis est pour faire 
comprendre que ces jeunes gens aiment à s’amuser, se hâtent pour être libres plus 
vite le soir, et négligent par là certains détails de fabrication et de propreté.

Les inspecteurs doivent s’appliquer à faire comprendre qu’un bon fabricant doit 
toujours être à son poste, à l’heure voulue et ne doit pas faire marcher le procédé de 
fabrication pour sa propre commodité, mais se plier lui-même aux exigences-du 
procédé. Pas de succès sans cela.

Une dernière catégorie d’observations se rapporte à certains sujets spéciaux que 
je vais passer rapidement en revue.

On parle beaucoup, à propos des syndicats, de la difficulté qu’on rencontre à 
faire payer la proportion que les fabriques syndiquées doivent supporter dans les dé- 

II me semble que les patrons devraient mieux comprendre, qu’ils ne le font 
généralement, le grand intérêt que présentent pour eux les syndicats. De la valeur 
des produits dépend leur profit à eux, et, conséquemment, ils devraient concourir* 
généreusement dans les dépenses du syndicat. La vraie proportion à établir serait 
celle-ci : participation aux dépenses par le fabricant du propriétaire dans la pro­
portion du salaire reçu : s’il reçoit vingt pour cent, il contribuera vingt pour cent ; s'il 
reçoit qulnzè, il contribuera quinze) et le reste sera payé par les patrons.

Il est constaté généralement que des fromages sont classés de deuxième et de 
troisième classe bien plus souvent parmi les fromages colorés que parmi les autres, 
et cela parce que, dans les fromages colorés, la couleur souvent n’est pas franche, 
uniforme, et présente çà et là des plaques de couleur plus ou moins foncée que celle du 
corps du fromage. Tel étant le cas, on se demande pourquoi l’on continue à faire du 
cheddar coloré, tandis que le blanc ne présente pas ce défaut et se vend aussi bien. 
Ceci est une question qui mérite d'être étudiée.

Une autre chose est l’objet de la critique, et avec raison, je crois. C’est la 
manière dont se font certaines ventes de fromage. Dans un district, par exemple, 

dit qu’à telle vente, de telle semaine, on a vendu le fromage neuf contins la livre. 
Mais aussitôt cette assertion faite, on vient nous dire que sur le lot de cinq mille 
meules qui a été vendu, trois mille seulement ont atteint le chiffre de neuf centins et 
le reste a été coupé d’un quart ou d’un demi-centin. H est des régions, où l’on 
n’entend jamais parler de ces coupages de prix, non plus que de diminution de poids. 
Le fromage s’achète et se pèse à la fabrique et se livre à la station de chemin fer, où 
il est payé avant son départ, et alors il est réellement vendu ce qu’il vaut. L'autre
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■ système donne lieu à bien des fraudes, surtout dans les temps de baisse. Alors le
■ plus léger défaut est recherché pour avoir une raison de couper le prix.
ff mentionné dans mes remarques bien des défauts à corriger. Il ne faut pas croire
■ que je l’ai fait dans 1 espérance de voir ces défauts disparaître tout d’un ceup^, Je sais
■ que c est chose impossible et que souvent en voulant trop obtenir on n’obtient rien.
■ Viser trop haut mène au-delà du but et c’est aussi mal que de rester en deçà. On
■ trouve, dans ce cas, exposé à l’aventure qui arriva un jour à un ivrogne qui était allé
■ à cheval au cabaret. Après avoir bu plus que de raison, il sortit pour s’en retourner,
■ mais s aperçut?qu’il était trop ivre pour remonter sur son cheval. Malgré son vice
■ d intempérance, c’était un homme naturellement dévot, et après quelques vains efforts,
■ il lui vint à l’idée de demander l’assistance des saints du paradis pour monter à cheval.
■ Il s’appelait Pierre, et commença par s’adresser à son saint patron, en prenant un fort
■ élan, mais le succès ne couronna pas son entreprise. Alors, il se souvint que dans le 

• I Oonfiteor, Saint-Paul est voisin de Saint-Pierre et il s’adressa à lui pour obtenir de
■ l'aide, en prenant un nouvel élan, qui n’eut pas plus de succès. Alors, se rappelant
■ la toute puissance de la bonne sainte Anne, il s’écria : u bonne sainte Anne, aidez-moi 
J donc à monter à cheval.” Et cette fois prenant un furieux élan, il réussit à sauter
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Avant de terminer, je vais faire quelques suggestions pouvant aider à remédier 
petit à petit aux défauts constatés.

Un bon moyen de rendre les inspecteurs de plus en plus capables de bien remplir 
leur position et de se tenir au courant des nouvelles connaissances, que l’on acquiert 
constamment, serait de convoquer ceux qui ont des diplômes définitifs, à venir passer, 
chaque année, avant l’ouverture de la saison de fabrication, huit jours à l’école 
les inspecteurs généraux, pour y suivre un cours spécial.

Pour ce qui est du perfectionnement des fabricants, à part le conseil que j’ai à 
à donner à ces derniers de venir tous, tous tant qu’ils sont, suivre un cours à l’école, je 
crois qu’il serait très sage d’avoir pendant l’hiver des réunions dans chaque district, 
où se rencontreraient l’inspecteur général, l’inspecteur local, le ou les directeurs de 
la société d industrie laitière du district et les fabricants des fabriques syndiquées dans 
ce district. On y inviterait aussi les fabricants de celles qui ne sont pas syndiquées, et 
là, on verrait aux moyens à prendre pour obvier aux difficultés rencontrées entre 
patrons et fabricants, entre fabricants et inspecteurs et je crois qu’il découlerait un 
grand bien do ces réunions. Si j’ai bien compris les intentions de l’honorable ministre 
de l’agriculture local à ce sujet, je crois qu’il paierait les dépenses de voyage des 
inspecteurs et des directeurs qui iraient tenir ces réunions.

Il est un- point important sur lequel je désire attirer tout spécialement l’attention 
de messieurs les inspecteurs. Je veux
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t tous l'idée qu’il n’est rien de plus avantageux pour eux tous que d’organiser dans 
leurs localités respectives des cercles agricoles. Ces associations, la société d’industrie
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laitière l’a compris depuis longtemps, sont des plus propres à aider au développement 
de notre industrie. Les conférenciers qui viennent devant les cercles présentent l’in­
dustrie laitière comme l’industrie nationale des cultivateurs de la province de Québec ; 
ils leur donnent un plan de culture en rapport avec cette industrie, leur enseignent 
de saines notions sur les plantes fourr/igères, les races de bétail laitier, les instruments 
agricoles tels que hache-paille, bouilloires, etc., et les méthodes de préparation des 
aliments, telles que l’ensilage, le hachage et la fermentation des fourrages qui servent 
à améliorer l'alimentation des vaches laitières ; enfin ils travaillent plus que n’importe 
qui à la diffusion des connaissances relatives à notre belle industrie. Au cours de 
mes visites de l’été dernier, j’ai invité tout particulièrement les membres des cercles 
agricoles à assister aux conférences que nous donnions partout, et je dois dire qu’on 
s’est généralement rendu en grand nombre à ces invitations,

L’œuvre des cercles est certainement l’une de celles qui produit le plus grand 
bien parmi notre population agricole. C’est l’opinion des hommes les plus marquants 
et qui sont en état, par la position qu’ils occupent, d’étudier les grands problèmes de 
l’économie rurale. J’en donnerai une preuve en citant ce que disait dernièrement le 
comte de Derby, prédécesseur immédiat de Lord Aberdeen comme gouver­
neur général de la Puissance. Sex trouvant à Preston, dans le Lancashire, il y 
a quelque temps, il constatait, dans une réunion publique que le Canada a fait 
d’énormes progrès en agriculture pendant les cinq dernières années, grâce à l’enseigne­
ment donné par les fermes-modèles et les cercles agricoles que possède notre pays.

Avant de terminer je mentionnerai aussi les éloges que j’ai entendu faire de notre 
organisation de syndicats de fabriques par deux hommes marquants dans l’industrie 
laitière. Moftieur R. Lezé, rédacteur du journal français de Paris “ La Laiterie ” 
et professeur à l’école d’agriculture de Grignon, en France, a exprimé devant nous, 
ici, à Saint-Hyacinthe, où j’ai eu l’avantage de le rencontrer, la plus franche admira­
tion pour nos syndicats, et il a prouvé quo cette admiration était sincère par le fait 
qu’il a publié, depuis sa visite ici, tout au long, dans son journal, lès statuts qui 
régissent'ces syndicats.

L’autre expert en industrie laitière, dont je veux citer l’opinion, est monsieur D. 
Derbyshire, de Brockville, président de l’Association des crémeries d’Ontario, dont 
le nom est familier à plusieurs d’entre vous. J’ai eu le plaisir de le rencontrer à 
Chicago, où nous nous trouvions tous deux pour prendre les intérêts de l’exposition de 
fromage et de beurre du Canada. En voyant le magnifique exhibit de fromage 
envoyé par notre province, il me dit : Monsieur Chapais, c’est à votre organisation 
presque parfaite des syndicats do fabriques que vous devez l’immense progrès que 
vous avez fait dans l’Industrie laitière pendant les dernières années et surtout le grand 
succès que votre province remporte à l’exposition colombienne.

En face de ces témoignages nous venant de deux des meilleures autorités en in­
dustrie laitière, l’une d’au delà et l’autre d’en deçà de ’l’Atlantique, je suis donc bien ] 
fondé, messieurs, à m’y être pris un peu longuement pour vous engager à travailler
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Messieurs.

Nommé par votre délibération du 26 août 1892 et maintenu en fonction par une 
seconde délibération du 14 décembre suivant, votre comité spécial de l’École de 
Laiterie de St-Hyacinthe a l’honneur de vous présenter :

I.k -

Le rapport particulier, adressé au mois d'août dernier par votre secrétaire à 
i Honorable Ministre de l’Agriculture et de la Colonisation à Québec, dans les 
termes suivants :

St-Hyacinthe, août 1893.
A l'Honorable Louis Beaubien,

Commissaire de l’Agriculture et de la Colonisation,

Quisio.
Monsieur le Ministre,

Me conformant aux instructions reçues de votre département le 31 juillet 
dernier, j'ai l'honneur de vous soumettre le rapport suivant concernant l’École et 
Station expérimentale de laiterie de St-Hyacinthe.

Depuis sa fondation en 1882, la Société d’industrie Laitière de la Province de 
Québec, conformément à son but et au programme qu’elle s’était tracé dès le début,

B.

tous ensemble dans la mesure de vos forces au perfectionnement de notre système de 
syndicats qui a déjà produit de si merveilleux résultats.

N.B.—Rapprochez de la Conférence de M. Chapais, les notes complémentaires au Rapport de M. 
Côté (Voir Supplément du Rapport).

Le secrétaire de la société donne lecture du—

RAPPORT DU COMITE SPECIAL.
de l’école de laiterie de St-Hyacinthe.

A MM. les membres du bureau de direction de la Société cCIndustrie Laitière de 
la province de Québec.

Monsieur le Président
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n’a cessé de s'occuper d’organiser dans la province l'enseignement de la fabrication 
du beurre et du fromage.

Les premiers instructeurs furent des inspecteurs, chargés de visiter, sur demahde, 
les fabriques des membres de la société et d’y donner sur place dos leçons aux fabri­
cants. A cet enseignement, elle adjoignit bientôt celui donné dans une fabrique-école, 
ouverte pendant la saison de fabrication. Ce double enseignement avait un caractère 
forcément transitoire, intermittent et limité. Appelés à visiter un grand nombre de 
fabriques, les inspecteurs ne faisaient pour ainsi dire qu’y passer. D’un autre côté 
la fabrique-école n’étant ouverte que pendant la saison de fabrication, les fabricants 
retenus alors dans leurs fabriques, ne pouvaient y consacrer que quelques courtes 
journées.

Avec le temps, l’enseignement ambulant s’est transformé ; l’organisation des 
syndicats de fromageries et de beurreries a été un pas immense dans la voie du 
progrès et répondait si bien aux besoins du moment que, de dix en 1891, année de 
leur création, le nombre des Syndicats est monté à 28 en 1893.

En face de cette organisation syndicale, appelée à embrasser bientôt toute la 
province, et par laquelle, au moyen d’un système d’inspection régularisé, l’insuffisance 
d’un grand nombre de fabricants se révélait comme un danger pour l’industrie laitière 
canadienne, la nécessité s’imposait d’une école modèle de laiterie, ouverte en toutes 
saisons, destinée non seulement à former de bons fabricants de beurre et de fromage, 
mais encore à graduer les inspecteurs des syndicats et à poursuivre des recherches 
expérimentales en vue d’améliorer la qualité de nos produits laitiers.

Au cours de l’année 1892, ayant obtenu de la législature de Québec, un subside 
de deux mille piastres en faveur d’une école do laiterie et comptant 'sur la continua­
tion de ce crédit pendant un certain nombre d’années, la société d’industrie laitière 
entreprit de doter la province d’un établissement digne d’elle et commença 
démarches qui fhrent couronnées de succès.

Suivant acte reçu par M. J. C. Désautels, notaire à St-Hyacinthe, le neuf sep­
tembre 1892, le séminaire de St-Hyacinthe d’Yamaska faisait don à titre gratuit à la 
Société d’industrie laitière d’un lot de terrain en la paroisse de St-Hyacinthe le 
Confesseur, sur les bords de la rivière Yamaska, pour l’érection et le maintien d’une 
école de laiterie.

ses

Par le même acte, le séminaire de St-Hyacinthe consentait à la Société d’industrie 
Laitière un prêt de cinq mille piastres, destiné aux travaux de construction et d’amé­
nagement de la dite école et remboursable au moyen de dix annuités de $679.34f 
avec garantie hypothécaire sur le terrain, les constructions et l’outillage de l’école.

Par acte reçu devant le même notaire le 16 novembre 1892, quarante personnes 
ont en outre donné au Séminaire de St-Hyacinthe leur garantie personnelle, au 
montant de $100.00 chacune, pour sûreté collatérale du prêt ci-dessus, et la société 
d’industrie laitière a de suite atiecté à leur profit la propriété de l’école de laiterie.

Dans sa séance du 26 août 1892, le bureau de direction de la société d’industrie 
laitière avait approuvé les plans dressés par M. J. de L. Taché, son secrétaire-trésorier.
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) la fabrication Ils comportaient un batiment do 40 x 60, comprenant beuiTerie, dans le sôus-sol 
fromagerie, au 1er étage ; et laboratoire, salles de cours et bureaux au 2ème étage.

Les travaux de constructions, commencés le 9 septembre, ont été assez active­
ment poussés pour que la fabrique fût prête à fonctionner le 1er décembre, et l’école 
à recevoir des élèves le 1er janvier suivants.

Sans doute, et comme ont pu le constater les Honorables ministres, le jour de 
l’inauguration officielle, il restait encore beaucoup à faire pour le complet achèvement 
de la construction principale et des accessoires et environs de la fabrique.

Suivant mémoires fournis au département de l’Agriculture, à la fin de janvier 
1893. les travaux se montaient alors à $8174.91 ; se répartissant ainsi :

Constructions..............
Machines et outillages 
Frais généraux..........

> ;
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5125 81 
2573 86 
475 24
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Pour le fonctionnement de l’Ecole, la Société d’industrie Laitière avait conclu, 
dès le 21 septembre 1892, avec le Professeur.^. W. Robertson, commissaire fédéral 
do l'Industrie Laitière, un arrangement, aux-termes duquel ce dernier assumait la 
charge de l’enseignement théorique et pratique, en français et en anglais, de la fabri­
cation du beurre et du fromage, et du fonctionnement do l’Ecole et station expéri­
mentale, moyennant une indemnité annuelle de mille piastres.

L’ouverture de l’Ecole avait été annonée pour le deux janvier 1893. Deux cent 
soixante huit demandes d’admission ont été adressées

sc, un subside 
t la continua- 
ustrie laitière 
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au secrétaire de l’Ecole. 
Comme tous les élèves désiraient être admis avant la saison de fabrication, et 

consacrer à l’étude des laps de temps variant de 8 jours à deux mois, il était néces­
saire de les classer par séries. Il fut ainsi organisé : i

e, le neuf sep- 
re gratuit à la 
-Hyacinthe le 
laintien d’une

lo Un cours spécial pour les candidats inspecteurs de syndicats, qui fut suivi 
par 40 élèves ; 36 ont subi les examens ; 13 ont obtenu leur diplôme d'inspecteur ;
13 un certificat provisoire ; les autres ont été ajournés.

2o Un cours do deux mois du 15 janvier au 15 mars ;
2o Un concours de 1 mois du 1er mars au 1er avril ;
3o Un cours de 15 jours du 1er avril au 15 avril ;
5o Des cours dé 8 jours de cette date jusqu’à l’ouverture de la saison de 

fabrication.
6o Et un cours spécial pourdes apprentis pendant le mois d’avril.
Ces cours ont été suivis par 51 fabricants de beurre et 123 fabricants de froma­

ge, qui joints au 40 aspirants inspecteurs, forment un total do deux cent quatorze 
élèves. Les journées de présence à l'Ecole se montent à 866 pour les fabricants de 
beurre, soit une moyenne de 17 jours par élève, et à 1707 pour les fromagers soit 
un^ moyenne de 14 jours. Cette durée moyenne des cours est assurément m
très, courte, mais il faut considérer : d’uno part, que la plupart de ceux qui
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sont venus à l’Ecole étaient déjà des fabricants d’expérience, et d’autre part qu’un 
très grand nombre d’entre eux ayant constaté par eux mêmes les avantages qu'ils 
ont à retirer de l’Ecole se proposent d’y revenir l’hiver prochain.

L’inauguration officielle de l’Ecole a en lieu le 11 mars 1893. Le numéro du 15 
avril du journal d’Agriculture illustré en a rendu compte, il fut alors jugé indis­
pensable de procéder dès que la saison le permettrait aux différents travaux complé­
mentaires les plus’urgents.

L’achèvement des galeries et de la plate-forme de réception, la construction d’un 
hangar pour abriter les voitures pendant la réception du lait, d’un trottoir pour 
accéder du chemin à la fabrique, les travaux de nivellement, de confection du che­
min, et clôture, la peinture intérieure et extérieure de l’Ecole ont entraîné des 
dépenses se montant à la somme de $1350 environ, dont le détail figure à l’état 
ci-annexé.

La législature provinciale ayant voté à la dernière session une somme de dix 
mille piastres en faveur de l’école de laiterie, pour être payée en cinq annuités de 
$2000.00, aux conditions à fixer par le lieutenant-gouverneur en Conseil, le gouver­
nement et la société d’industrie laitière ont stipulé par contrat en date du 15 octobre 
1893 les obligations auxquelles la Société d’industrie Laitière serait tenue en consi­
dération de cet octroi de dix mille piastres.

Le tout respectueusement soumis,

ü

Comme c 
travaux :

Le même 
à Québec, au 
sommes ci-api

Pour construe 
“ machine 
“ frais géi

Fn 1

i

Sur ce montai^ 
comité en

I Il restait donc

Laquelle i 
1893, par l’Hoi 
acquittés en ju 

A l’inaugr 
la province noi 
l’école, il a ét« 
construire un 
trottoir pour a> 
et les clôtures, « 
et à l'extérieur, 

Ces travau 
rant aux regist 

A laqSèlle 

1° celle payée ]

-

E. CASTEL,
Secrétaire de la société d’industrie laitière et de l’ecole de laiterie.

1ggj !

TRAVAUX COMPLÉMENTAIRES EXÉCUTÉS A L’ÉCOLE DE LAITERIE 
DE ST HYACINTHE, PENDANT L’ÉTÉ DE 1893.

4

Galeries, plate-forme, hangar et clôture construits par la maison Paquet et
Godbout...............................................................................................

Couverture du hangar et des galeries, faite par Jos Leduc..... •••••
Construction d’un trottoir par Magloire Benoit...........................
Travaux de peinture par M. Coderre.................................................
Fournitures de peinture et autres par MM. Raymond et Frères
Appareil de chauffage à vapeur, par M. Blondin............................
Travaux de terrassement et divers par B. Benoit...........................
Fournitures de broche et divers pour clôture par J. H. Morin....

1
.. 555 00 
.. 82 64
■■ 17 00
- 174 27 
•• 134 19 
•• 275 00 
.. 60 04
.. 48 05

Et 2° la somme

Total général d<

ï (1) Le total d< 
rence en plus: l.( 
Stoddard, 0.35, tot 
Godbout, 2.00, tola

Total $1346 19

E. O.
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e part qu’un 
mtages qu'ils 1}

II.

Comme complément à celui qui précède, le rapport suivant de ses opérations et 
travaux :

Le mémoire fourni avec pièces justificatives au Département de l’Agriculture 
à Québec, au mois de février 1893, portait les dépenses antérieures à cette date 
sommes ci-après, savoir :

Pour constructions............. .
“ machines et outillages 
“ frais généraux..............

numéro du 15 
>rs jugé indis­
vaux complé-

itruction d’un 
trottoir pour 
ction du che- 
entrainé des 

spire à l’état

5125- 81 
2573 86 
475 24

•f§

Au total..........................................................

Sur ce montait, M. J. E. Désautels, notaire à St-Hyacinthe, auquel notre 
comité en avait confié la charge, avait acquitté à cette date...................

$ 8174 91
wmme de dix 

annuités de 
ni, le gouver- 
du 15 octobre 
mue en consi-

6143 31

Il restait donc alors à acquitter une somme de.

Laquelle nous a été généreusement octroyée dans le courant du mois de février 
1893, par l’Honorable Commissaire de l’Agriculture, auquel ont été remis les mémoires 
acquittés en justifiant l’emploi. (1)

A l’inauguration officielle de l’école, le 11 mars 1893, les honorables ministres de 
la province nous ayant invités à poursuivre activement les travaux d’achèvement de 
l’école, il a été décidé de terminer les galeries et la plateforme deréception, de 
construire un hangar pour abriter les voitures pendant la réception du lait, 
trottoir pour accéder du chemin à la fabrique, de niveler le terrain, de faire le chemin 
et les clôtures, et de faire donner une seconde couche de peinture à l’école à l’intérieur 
et à l’extérieur, etc, etc.

.$ 2031 60

oie de laiterie.

un

5 LAITERIE

Ces travaux et quelques fournitures accessoires se montent suivant détail figu­
rant aux registres de la société, et au mémoire G ci-joint, à la somme de... 1565 21 

A laquelle il y a lieu d’ajouter :
et et

555 00 
82 64 1° celle payée par le notaire Désautels, suivant détail entré au mémoire B.. 81 79
17 00

Total payé, .8 1647 00174 27 
134 19 
275 00 

60 04 
48 05

Et 2° la somme suivante restant à acquitter suivant le mémoire G oi-joint. 974 47 

Total général des dépenses d’achèvement de l’école. ,8 2621 47

(1) Le total des mémoires acquittés remis au département d’agriculture est de 2032.66. Diffé­
rence en plus: 1.06; provient d’une augmentation des mémoires Blondin, 20.79, et Moseley A 
Stoddard, 0.35, total 21.14 ; et d’une diminution des mémoires Bertrand, 18.08, et Paquette A 
Godbout, 2.00, total 20.08. Différence en plus : 1.06.

81346 19

E. O.
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Les dépenses U 
Et les recettes 
Mais il y a li 

somme de 
Prix de la cen 

matériel d

RÉSUMÉ RÉCAPITULATIF.

Les dtpenses Males à ce jour (décembre 1893) portées au compte de l’école de 
laiterie, suivant détail des mémoires et livres mentionnés ci-dessus, se répartissent, 

savoir :1 z
De construc- Totaux.Généraux. Dépenses réelle 

Eecettes réelle
En frais

1
8174 91475 245125 81Antérieurs au 1er février 1893 acquittés 

Postérieurs “ “ .................I 1565 21 
81 79 

974 47

159 96 
24 00

1102 95 
33 34 

436 57

Si vous reman 
que celle c 

Et que la Soci< 
Vous verrez q 

de ses ress

acquittés par la Société
" par le notaire Désautels

restant à payer
10796 38659 206698 67

i Les recettes totales é ce jour s’établissent comme suit :

ENCAISSÉ PAU LE NOTAIRE DÉSAUTELS.

Somme empruntée par notre Société, du Collège do St-Hyacintho. 
A compte sur la subvention de l’école, 1892-93...............................

Lui ayant été 1 
le prix de 
la balance.

. 5000 06 
1320 66Ê

$ 6320 66
ENCAISSÉ PAR LE SECRÉTAIRE-TRÉSORIER.

2031 60 
679 34 

1000 00 
320 66

Octroi supplémentaire de 1892-93.............
Solde de la subvention, 1892-93.................
1er A compte sur la subvention, 1893-94 
2ème
Prix de la Centrifuge Danoise revendue à prix coûtant à la Cie 

de matériel de laiterie.............................................................. •••■•
r 360 00

* 4391 60 4391 66 En termini 
présent l’école < 
de notre progrs 
certaines additi 
laboratoire.

;

.$ 10712 21Total...........................................................
Sur cette somme, il y a lieu de déduire comme applicables aux dép 

annuelles de l’école, savoir :
Annuité payée au collège pour amortissement de l’emprunt.......
Annuité payée au Prof.Robertson pour assurer le fonctionnement 

de l'école..................... .................................................................

crises

679 34

(I) Si à ce dé 
on ajouta : celui p 

et le déf

on a le découvert 
L’Hon. Coramissai

1000 00
: 8 1679 34 1679
: Reste à appliquer aux dépenses de construction, outillage, etc. .8 9032mmi
;

y
■

u ' . U
m,

D’outillage 
et aménage-

2573 86

302 30 
24 45 

537 90

3438 51

i»

Ü
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>te de l’école de 
9Ç répartissent,

Z

Totaux.
!

8174 9124

1565 21 
81 79 

974 47

96
00

10796 3820

.........  *5000 00
....... 1320 66:

8 6320 61

131 60 
>79 34 
)00 00 
$20 66

360 00

391 60 4391

,$ 10712
Spenses

679 34

000 00

1679 34 1679

.8 9032

179

Les dépenses totales sont de...................................................................
Et les recettes totales de ...................................................................
Mais il y a lieu de retrancher des unes comme des autres la

somme de...........................................................................................
Prix de la centrifuge danoise reprise et remplacée par la Cie de 

matériel de laiterie...........  ................................................

Dépenses réelles totales......................................
Recettes réelles totales...........................................................................

1:110796 38
9032 92

360 00 360 00
t

10436 38 
8672 92 8672 92

Découvert (1).....................................

Si vous remarquez qu’il n’y a plus à acquitter sur cette somme
que celle de.......................................................................................

Et que la Société au total a payé cette année.................................
Vous verrez que la Société s’est trouvée contrainte de faire 

de ses ressources ordinaires une avance à l’école de................

La différence...................................................

Lui ayant été fournie par le 2ème à compte subvention 1893-94. 320 66

360 00
la balance du Compte du notoire Désautels, (31 77 + 50 + 13.79;= 96 66 

Total égal....... .......

1763 46

974 47
#1666 21 

788 99 788 99
'

776 22

le prix de revente de la centrifuge danoise

776 22

CONCLUSION.

En terminant, votre comité, messieurs, exprime l’opinion que dans son état
présent l’école est suffisante pour les besoins actuels, de l’enseignement et la réalisation 
de notre programme, mais que probablement un prochain avenir rendra nécessaires 
certaines additions au matériel de la fabrique, 4 l’installation de l’école et à celle du 
laboratoire.

U) Si à ce découvert provenant des travaux de l’école..............................
on ajouts : celui provenanl de la double insfiection générale des syndicats ,1, 

et le déficit réel de la Société........................................ .....................
on a le découvert total de la Société au momen^de la convention.....................................
L’Hon. Commissaire de l’Agriculture a versé depuis à la Société une somme de 2600 00.

1763 46 
831 22 

28 11

2622 79

s
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Et considérant la bienveillance habituelle do la Législature, il vous recommande, 
messieurs, de soumettre h l’Honorable Commissaire de l’Agriculture ces besoini 
éventuels dans l'espoir qu’il lui sera facile de vous mettre à même d’augmenter en 
temps et lieu l’efficacité de l’école, dont la réputation commence à s’étendre. Nous 
avons reçu d’Ontario, du Nouveau Brunswick et de l’Ile "du Prince Edouard de 
flatteuse demandes d’admission ; comme noblesse, bonne renommée oblige. (1)

Le tout respectueusement soumis,
Le Comité Spécial de l'École de Laiterie.

S. A. Fisher, Président.
J. de L. Taché,
I. J. A. Marsan,
L. T. Brodeur,
Alexis Chicoine,
E. Castel, Secrétaire.
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% CONFÈBBNOB DE M. J. DE L. TACHÉ.

PAIEMENT Dü LAIT SUIVANT SA RICHESSE.

M. Taché.—Je dois vous dire, messieurs, que je n’ai pas eu le temps nécessaire 
pour préparer une conférence. Le fait est que je n’ai rien d’écrit. Ce qui fait le 
sujet de mes remarques, les tableaux que je vais vous montrer, sont le résumé de 
notre travail de la saison. Je me contenterai de vous donner quelques notes, en
explication de ces tableaux, et ce sera ma conférence.

Depuis deux ou trois ans, la société d’industrie laitière s’est occupée, d une façon ■ L’honorable M 
spéciale de la question du paiement du lait suivant sa richesse. S’il y a ou ■ tionner, au mo 

d’opinion, quant à la" facilité d'appliquer cette méthode nouvelle aux ■ pouv n0Us 
fromageries, il n’y en a jamais eu quant aux beurrerios. ■ aux patrons de

Cette année, le lait a été payé suivant sa richesse dans douze de nos beurrera», ■ suivant sa rich
patrons, à la très grande majorité, sont Jj Après un i

des raisons co

1

!

1 différence

nombre total de quatorze, et nossur un
convaincus de l’excellence de ce système.

Je veux vous dire comment nous avons procédé et pourquoi ; et je vous donnerai ■ système ne val. 
ensuite le résultat de notre première saison, sous le régime du Babcock. - g de payer le lait

au moyen de V; 
Dans les(h A l’heure ou nous mettons sous presse (1er avril, 1894) l’école de St-Hyaclntbe a reçu 248; 

élèves dans le courant de l'hiver el en altend encore une cinquantaine avant l'ouverture de la saison. ■ appliqué, pendi

>



r

181

ub recommande, 
lire ces besoins 
d’augmenter en 
’étendre. Nous 
ice Edouard de 
iblige. (1)

Nos beurreries, sont situées à de grandes distances les unes des autres. ! Nos 
fabricants sont aussi chargés d’ouvrage que les autres employés de beurreries de cette 
province ; un grand nombre d’entre eux n’ont pratiqué le babcock qu’en passant 
quelques jouis à l’école.

Pour éviter l’installation d’un laboratoire dans chacune de nos fabriques, pour 
ne pas ajouter un surcroît d’ouvrage à la journée de nos hommes, déjà bien remplie, 
mais surtout pour éviter des mécomptes à peu près certains qu’auraient causé des 
épreuves mal faites,—il s’en serait produit sur le grand nombre—et pour éviter 
par là les discussions dangereuses que pouvait amener l’introduction de cette nou­
veauté, nous avons cru qu’il valait mieux à tous les points de vue, installer un labo­
ratoire central, mieux monté quo n’auraient pu l’être ceux des fabriques ordinaires, 
dirigé par un expert, n’ayant que cela à faire et n’ayant aucun rapport avec nos 
patrons, et devant recevoir à périodes fixes les échantillons pris, jour par jour, dans 
le lait fourni par les patrons de chacune de nos fabriques.

Les propriétaires de beurreries ou de fromageries, qui savent à quels caprices 
tiennent souvent" les intérêts considérables qu’ils y ont, comprendront fort bien la 
valeur des raisons que je viens de donner.

Nous avons cependant eu une fabrique, avec poste d’écrémage, où le fabricant 
a fait les épreuves lui-même.

Je m'empresse de dire que le laboratoire central impose des dépenses annuelles 
qui peuvent être évitées, en partie, quand le fabricant lui-même peut bien faire les 
épreuves et quand il a assez d’influence sur les patrons pour leur faire accepter de 
confiance son ouvrage. Ce n’est donc pas au point de vue de l’économie que je 
me suis placé dans cette affaire ; je voulais faire une démonstration qui pût profiter 
au public et j’ai tenu à me mettre dans dos conditions de réussite certaine.

L’installation du laboratoire, l’achat d’une petite chaudière à vapeur, des instru­
ments d’épreuve, des bouteilles pour la prise des échantillons et des boîtes pour leur 
transport en chemin de fer, etc., etc., nous a coûté trois cents piastres. Le salaire 
de notre expert, les frais de fonctionement du laboratoire, les transports, très élevés 
dans notre cas, ont porté notre dépense courante à sept cents piastres environ. 
L’honorable M. Beaubien, ministre de l’agriculture, avait consenti à nous subven­
tionner, au montant de deux cent cinquante piastres, comme les syndicats.

Pour nous mettre à l’œuvre, j’ai commencé le printemps dernier par demander 
aux patrons de nos 14 beurreries, s’ils étaient prêts à faire l’essai du paiement du lait 
suivant sa richesse pendant toute l’année. Tous y consentirent.

Après un mois d’essai, une partie des patrons de. deux de ces beurreries, pour 
des raisons connues d’eux-mêmes, mais que je ne connais pas, trouvèrent que le 
système ne valait rien et nous firent entendre qu’il fallait discontinuer, non-seulement 
de payer le lait suivant sa richesse, mais même do faire la surveillance des patrons 
au moyen de l’appareil Babcock.

Dans les douze autres beurreries, le pc, ement du lait suivant sa richesse fut 
appliqué, pendant toute la saison, et comme résultat général, j’ai le plaisir de vous

re.
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Le tables 
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l’année) je me 
l’année).

(I) Les épreu

No. d’ordre

Beurreries.

/

Voici mail 
ques y sont inc 

Par le tab 
dans les fabriq 

13503 épr
96

403
12

337
Soit 14351 au 1
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ces patrons s'en sont si bien trouvés, qu'à la très grande majorité, dans chaque 
ils refuseraient de revenir à l'ancien système do faire les répartitions suivantdire que 

' beurrerie,

j'ai à peine besoin d'ajouter que sur mille à onze cents patrons qui portent leur 
lait à cas beurreries, il s'en est trouvé un bon nombre qui se sont appliqués à con­
trôler nos épreuves, soit en gardant du lait écrémé, soit en gardant de la crème ou 

des égouts, afin de se convaincre que nous ne leur en imposions pas.
Le fait que le système a été accepté par la plus grande majorité, aussi facile­

ment, démontre que le paiement du lait suivant sa richesse répond à un besoin

et à une nécessité du fonctionnement de nos beurreries.
est certain d'avoir le bénéfice additionnel que

doit donner du lait plus riche, l'élevage s'améliore vite, et le soin des animaux se fait 
mieux; quand chaque patron négligent ou malhonnête, est menacé chaque matin 
d’être puni dans sa bourse, de sa négligence ou de sa malhonnêteté, ces deux grands 

des beurreries disparaissent d’eux-mêmes ou du moins n’affligent que les vrais
fléaux

PJe puis affirmer que notre laboratoire a fonctionné dans des conditions telles 
nu’il est facile d'on créer de semblables dans toute la province et d'en obtenir d ex 

n’avons d’ailleurs fait que ce qui a été appliqué déjà avec
cellents résultats ; nous 
succès.je craignais surtout des difficultés dans le transport des échantillons ; plusieurs 
de nos fabriques se trouvent à des distances variant de 8 à 20 milles du chemin.de 
fer ■ et à des distances de Québec, en chemin do fer, variant do 12 à 130 milles. 
A quelques exceptions près,—an temps des chaleurs,-les échantillons sont arrivés 
en bon état. Dans ces cite exceptionnels, il nous a été impossible de faire, le 
énreuves parce que les échantillons arrivaient en partie barattés au laboratoire. 11 
nous a été facile dans chaque cas d’en tracer la cause. Il faut, dans les temps 
chauds, augmenter la dose de la poudre, qui sert à conserver le lait fluide ; 
changerons d’ailleurs un peu ce printemps la composition de cette poudre pour la 
rendre plus efficace. Il faut que les échantillons soient tenus dans la glacière en dehors 
du temps nécessaire à la prise de ces échantillons ; il faut aussiqii'en brassant les hou- 
teilles chaque jour, avant et après la prise des échantillons, le fabricant ne les 

Je crois pouvoir ajouter que ce barattage paitiel 
mauvais état par les patrons.

pas trop énergiquement.
s’est produit, le plus souvent, sur du lait livré en

J’avais quelque pou hâte, de m’éclairer sur la facilité de prendre des échantil­
lons qui représentent bien la richesse moyenne du lait fourni par les patrons. Après 
quelques essais faits dans plusieurs de nos fabriques, je suis convaincu qu il est facile 
de prendre de bons échantillons il suffit de puiser dans le camstre à peser après 
avoir brassé avec soin le lait qui vient d’y être versé. Les quelques petites mottes 
de beurre que l’on observe quelquefois sur le lait, si l’on a soin de n’en pas prendre, 

^ ne peuvent pas affecter les indications du babcock ; elles sont en trop petite propor-

tion.
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„ nés el beurreries. 69

12962Totaux,

985
1054
715

1858
1586
1613
766

2106-
1112
“25
977
266

13763

281
216

91

1435113503Totaux,

Le tableau No 2 donne les moyennes du gras de chaque mois par 100 lbs de lait 
dans ces douze fabriques et la dernière colonne donne la moyenne générale de l’année 
de chacune des fabriques.

On sera frappé de l’uniformité très grande de la richesse du lait dans ces diverses 
beurreries. En regard de la dernière colonne de ce tableau (gras %, moyenne de 
l’année) je mets le rendement en beurre (beurre pour 100 lbs de lait, moyenne de 
l’année).

Lait Ecrémé. Lait de Beurre.Lait entier.No. d’ordre

Totaux.
Epreuves

Beurreries.

haque matin 
deux grands 
que les vrais

îditions telles 
obtenir d’ex- 

[ué déjà avec"

ns ; plusieurs 
lu chemin de 
à 130 milles, 
s sont arrivés 
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fluide ; nous 

oudre pour la 
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issant les bou* 
bricant ne les 
•attage partiel 
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qu’il est facile 
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petites mottes 
n pas prendre,

(1) Les épreuves des fabriques I 'et 12 ont été faites à la fabrique môme et non au laboratoire.

dans chaque 
tions suivant

Voici maintenant trois tableaux qui résument notre travail de l’été. Les fabri­
ques y sont indiquées par des numéros d’ordres 1, 2, 3, etc., etc.

Par le tableau No 1, il est constaté que nous avons enregistré au laboratoire et 
dans les fabriques 11 et 12, dont les épreuves étaient faites à la fabrique môme: 

13503 épreuves de lait entier.
96 “ “

de lait écrémé,

de lait de beurre.

portent leur 1 
qués à con- 1 
la crème ou 1 faites en double comme contrôle.

403
comme contrôle.12aussi facile- 

à un besoin
337

Soit 14351 au total.
TABLEAU No 1.

ÉTAT NUMÉRIQUE DES ÉPREUVES FAITES EN 1893, AU LABORATOIRE.iitionnel que

3
i

Epreuves 
de contrôle

Epreuves 
de contrôle

45517
285 38

3 2225
24 245

1 15186
81517

46 162
111120

7 22235
6368 129

{ 60{ 60

12 31496 379
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TABLEAU No 1
; MOYENNE DE CHAQUE MOIS ET MOYENNE DE l’aNnEe.

GRAS POUR CENT LIVRES DE LAIT

Beurre % 
de lait 

moyenne 
delà saison

Gras % 
moyenne 

de la saison
Nos ^ 

fabriques
OctobreSept.AoûtJuilletMai

St-

:v 4.383.864.694.604.133. 963. 693. 401 4.614.034.694. 484.173. 783.683. 702 4.48m

M t L7
3.933. % 4.464. 163. 523. 283 4.864.145. 104. 374. Il3.783. 624# 4.764.064.794'. 04 4.353. 953.64■:> 4.723.964. 834.414.073. 58Ü.613. 336 4.493. 864.344. 15

'
3.743. 577 4.523.934.284.033. 813.603.258 4.633. 983. 88I 3. 50 4. 764.0’4.023.793. 46 4*. 273.903.943. 583.63 4.444.083.95

Le tableau No 3, met en regard les rendements Comparés des mômes fabriques 

en 1892 et 1893.
TABLEAU No 3.

BEURRE POUR 100 IbS DE LAIT EN 1893 ET 1892.ÉTAT COMPARATIF DU RENDEMENT EN
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Ce tableau résume ce que j’ai voulu démontrer par cette conférence.
La fabrique No 4 n’existait pas en 1892. La fabrique No 11 a obtenu exacte­

ment les mêmes résultats les 2 années, mais il faut dire que le vol de $1,500 piastres, 
appartenant aux patrons, chez le sec.-trésorier, a faire retirer la grande masse des 
patrons en octobre'; le rendement moyen de l’année s’en trouve considérablement 
affecté et il aufait été supérieur à 1892 sans cette cause.

Dans les fabriques Nos 8 et 9 le rendement de 1893 a été inférieur à celui de 
1892 pour des causes qu’il m’est inutile d’expliquer, mais où le babcock n’entre pour 
rien. Dans les 8 autres fabriques, le rendement en beurre par 100 livres de lait a été 
augmenté de manière à donner à nos patrons les sommes suivantes, comme résultat 
du paiement du lait suivant lrfncftëssà dans ces fabriques. Ces sommes sont obtenues 
en multipliant lodait, reçu pendant la saison, par la valeur à 20 cts la lb. do l’augmen­
tation du rendement en beurre pi

Dans la fabrique No 1 l’augmentation du rendement équivaut à.

Beurre % 
de lait 

moyenne 
delà saison

%

4.38
4.61
4.48
4.86
4.76
4.72
4 .49 
4.52
4.63
I. 76 livres de lait.4.27
4.44; $174.14

198.06
161.18
266.37
196.32
196.62
127.68
99.85

2
nés fabriques 3

5
6

et 1892. 7
10
121211

Grand total de. $1420 22

Pour avoir accepté le paiement du lait, d’après sa Valeur établie par le Babcock, 
suivant le conseil qui on a été donné dans nos conventions de la Société d’industrie 
Laitière, les patrons de 8 de nos fabriques ont donc gagné la somme de $1420.22 dans 
les proportions indiquées plus haut.

C’est là une preuve positive, des bons résultats, que produit l’usage de l’appareil 
Babcock et le paiement du lait suivant sa richesse. Cette preuve est d’autant plus 
positive qu'en général les fabricants ont trouvé les rendements de 1893 inférieurs à 
ceux de 1892 ; je viens d’entendre ce fait constaté par plusieurs personnes présentes 
à cette convention.

Voilà brièvement exposé le résultat de notre première saison sous le régime du 
Babcock. Ce premier essai a donc été très satisfaisant, mais je suis convaincu que 
nous ferons encore mieux l'an prochain. .

Ce qu’il y a d’excellent dans ce système, c’est que non seulement les patrons

4.444.27i

4.184.27r

0.26)

sont
plus soigneux sous tous les rapports, mais c’est que les propriétaires de fabriques et 
les fabricants eux-mêmes ont un excellent moyen de se rendre comptç de l’ouvrage 
qui se fait pour les patrons. En payant le lait suivant sa richesse, on établit la richesse 
exacte du lait de chaque fabrique et l’on peut constater ensuite si le rendement en 
beurre correspond à la richesse du lait. Les fabricants prennent ou doivent prendre$0.05238
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x
chaque jour des échantillons du lait écrémé et du lait de beurre pour faire constater - 
s'il bo produit des pertes dans l’écrémage ou dans le barattage.

Si vous vous reportez au tableau No ^2, vous verrez par les deux dernières 
colonnes que le rendement en beurre pour cent lbs de lait est ^bien loin d’être aussi

différentes fabriques. Il faut donc recon-' 
consé- . 
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l’abbé C. A. ] 
Gentleman et

uniforme que la richesse du lait dans
naître que les fabricants n’pnt pas tous tiré le même parti do leur lait, et par 
quent que nous sommes en face de pertes certaines chez quelques uns d entre

Quand je dis pertes, il faut s'entendre. Grâce au babcock, nos rendements sont 
meilleurs que l’an dernier ; mais, grâce au babcock aussi, il faut bien constater 
que les résultats no sont pas les mêmes dans toutes les fabriques et c'est déjà un 
grand pas de fait que de pouvoir indiquer à tel ou tel fabricant, que, bien que ton 
ouvrage soit relativement satisfaisant, il peut encore faire mieux.

Il faut reconnaître que, si habile et si intelligent que soit 
est difficile de voir avec ses yeux seuls dans le lait écrémé ou le lait de beurre les 
pertes qui se produisent avant qu’elles deviennent assez fortes ; il peut arriver que 
l’écrémage et le barattage aient souffert pendant plusieurs jours.

Je dois dire en passant que les pertes (fans le barattage sont généralement plus 
considérables qu'on ne se l'imagine ; je crois pouvoir vous indiquer comme une des 
principales causes de porte dans le barattage les dimensions insuffisantes de bien des ba­
rattes do fabriques ; on est obligé dans l’abondance du lait de remplir trop la baratte.

le degré insuffisant de maturité de la crème est la cause la plus fréquente de la 
perte dans le barattage l’automne.

Puisque j’en suis sur ce chapitre j'ajouterai qu’en général Von perd beaucoup,
asssez l’alimentation des

ces

fabricant, il lui

dans l’écrémage d’automne, parce que l'on ne diminue pas
centrifuges à mesure que la saison avance. En Europe, on estime que si en été l’on 
écréme mille livres à l’heure, on doit réduire cette quantité graduellement jusqu'à ce 
qu’elle ne soit plus que de 6 à 700 lbs au bas automne. Il est facile de faire le calcul 
dans la même proportion pour les machines d’une capacité plus considérable ; enjeux 
mots, au bas automne la quantité écrémée à l'heure no doit être que les deux tiers 
de ce qu’elle est aux mois de juin et juillet.

Pour mieux montrer quel excellent moyen de contrôle le Babcook donne, je dois 
dire qu’après avoir considéré l’emploi d'un inspecteur comme essentiel, jusqu’à l’année 
dernière, je suis décidé maintenant à m’en dispenser, parce que le régime du Babcock 
et notre laboratoire central nous permettent de surveiller même de loin la fourniture 
du lait, l’écrèmage et le barattage, les trois pointqeasentiels à de bons rendements. B 

' n’est pas inutile d’ajouter que nous visitons assez souvent nos fabriques pour nous 
rendre compte aussi de la qualité du beurre qui y est fabriqué.

N. B.—Le conférencier a donné ensuite sur l’emploi du Babcock quelques ren­
seignements que l’on trouvera dans le Bulletin publié plus loin.
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On a dit qu’il avait pu être victime de quelqu’accident, qui avait fait baisser à trois 
pour cent la richesse de son lait, alors que sa moyenne était de quatre pour cent. 
Ceci arrive très souvent. Je voudrais par ma proposition arriver à ce qu'il y eût 
moyenne de richesse pour U lait, fixée par la loi, et je crqis que l 
coup les opérations de noq fabriques.

M. Courchesne.—J’avais pensé qu’il serait peut-être possible de fournir aux 
inspecteurs des bouteilles pour prendre les échantillons de lait, dans chaque fabrique. 
Us soumettraient cette bouteille dans les cas de fraude et je crois que cela serait suffi­
sant, que ce serait une preuve suffisante devant la loi pour faire condamner un patron
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M. Taché.—Je ne vois là aucune garantie, cela ne serait certainement pas

moyenne de richesse pour lesuffisant. Le juge peut prétendre fixer lui-même 
lait, la bouteille officielle n’y fera rien. Ce qu’il faudrait, c’est une moyenne 
de richesse reconnue par la loi. Je propose donc : que l’on communique avec les 
autorités fédérales au sujet de l’établissement par la loi d?un étalon de richesse

fabriques de fromage et de beurre.minima, en gras, pour la fourniture du lait 
Proposition adoptée unanimement. l

aux

* FROMAGE DU PORT SALUT.

M. Brodeur distribue des échantillons de fromage du Port Salut, fabriqué à 
Oka, par les RR PP. Trappistes. Il dit que c’est un fromage excellent sous tous les 
rapports, un fromage réellement supérieur. Il faut qu’il le soit aussi, dit-il, puisqu on 
ne peut l’avoir nulle part à moins de vingt cinq cents la livre. Si ceux qui s occupent 
d’industrie laitière pouvaient arriver à faire un fromage de ce prix, ils pourraient dire 
qu’ils ont obtenu le plus grand Succès qu’on puisse obtenir dans cette industrie.

Tous les membres de l’assemblée qui ont goûté ce fromage le déclarent excellent..,

F^jÇÿRAGES VERTS.

M. Veilleux —On a parlé de l’alimentation des vaches par les fourrages verts. 
Serait-il encore temps, avant que la séance soit close, d’avoir certaines explications 
ce moyen de traiter,les vaches ?

M. Bourbeau.—Je puis vous dire que dans ma paroisse, l’année dernière, j’ai eu 
l’expérience d’un homme qui avait semé quatre arpents de fourrage, pour faire 
manger en vert à ses vaches. C’était vers le commencement de juin. Aussitôt que le 
fourrage a été bon à couper, il s’est mis à en donner tous les jours, deux fois par jour 
à ses vaches. Au cercle agricole, l’automne dernier, il nous a donné les résultats qu’il 
avait obtenus avec cè traitement. Il nous a donné la quantité de fourrage vert qu’il 
avait dépensée dans son été et la quantité de lait que ses vaches lui avaient donnée. 
Ces résultats nous ont thus surpris. Le temps que la culture du fourrage lui avait 
coûté était trois fois payé : il ne soignait que matin et soir et il a obtenu tout l’été un 
lait d’une richesse surprenante. Nous avons pris des informations pour savoir 
comment il soignait ses vaches. R renfermait ses vaches le soir jusqu'au lendemain
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Supplément au Eapport de la Convention.

Nota._Les travaux qui suivent devaient être lus à la convention, le temps
ayant fait défaut pour les communiquer.de vive voix à l'assemblée, il n été décidé 

les années précédentes, de les inclure dans le rapport annuel. j
Il a été jugé bon aussi, conformément à l’article 1766, S. E. P. Q. de publier ulpe 

traduction résumée des instructions du docteur Babcock pour l’emploi de sa méthode 
d’épreuve du lait; et des conclusions du Prof. L. L. Van Slyko sur ses savantes 
recherches au sujet des relations de la caséine et de la matière grasse du lait dans la 
fabrication du fromage. ,

comme

NOTES COMPLEMENT AISES AU EAPPOET DE M. SAUL COTE.

FABRIQUES ET DÉPENDANCES, DRAINAGE.

Si nous avons autant de fabriques qui ne sont pas confortables, c'est que géné­
ralement on n’y reçoit pas assez do lait pour y trouver son compte en faisant les choses 
convenablement, ou bien, qu’on est trop mesquin pour comprendre qu'il faut absolu­
ment, si l’on veut marcher de l’avant, faire disparaître ces mauvaises bâtisses mal 
closes, mal éclairées, mal aérées, malsaines faute de drainage, et n’ayant que de mau- 
vais bassins pour le petit lait ou le lait écrémé. Je conseille aux fabricants qui s’en­
gagent de ne pas travailler pour des propriétaires qui ne veulent pas ou qui ne peu­
vent pas suivre le progrès. Sinon, ils perdront leur réputation (si toutefois iis en 
ont une) comme fabricants.

Les fabriques, même celles qui sont bien closes, devraient être blanchies à. la chaux 
au moins tous les ans à. l’extérieur, afin d'avoir meilleur air et surtout d’être plus 
fraîches il l’époque des chaleurs ; elles devraient être aussi blanchies à l’intérieur

dira-t-on : la chaux tombeafin d’être plus claires et plus saines. Peut-être
et c’est malpropre ; si on la prépare avec du sel ou du petit lait de fromage, et 
qu’on la pose par couches minces, elle tiendra suffisamment.

Toutes choses égales d’ailleurs, le séchoir est toujours meilleur dans le bas que 
dans le haut de la bâtisse,
. V Beaucoup do beurreries manquent d’une bonne glacière et d’une bonne cave pour
conserver le beurre.

OUTILLAGE DES FABRIQUES.

Les mauvais outillages sont plus rares que les mauvaises bâtisses. Cependant
qui ne donnent pas satisfaction^nous trouvons encore trop de ces balances communes
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les portes, où l’on a peine à voir à travers les vitres, où le plafond est presque entière­
ment caché par les toiles d’araignées, le plancher beaucoup plus souvent sale que 
net, et surtout le dalot, servant à écouler les eaux de lavage, rarement bien nettoyé. 
Et si ce dernier l’est un peu à l’intérieur de la bâtisse, tout ce qu’il conduit au dehors 
reste-là, tout près de l’établissement, à se corrompre pour l’infection des passants et 
des habitants du canton ; il en de même autour des bassins au petit lait ou au lait 
écrémé ; on sait pourtant qu’en jetant un peu de chaux, de temps eu temps, à ces 
différents endroits, on empêcherait ces mauvaises odeurs.
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Il y a encore beaucoup de fabricants, qui ont la mauvaise habitude^de se servir 

du baril, destiné à faire chauffer l’eau, pour y faire certains lavages, tel que celui des 
couteaux à caillé, par exemple ; il n’est pourtant pas difficile de se convaincre qu’il 
est impossible de conserver l’eau propre, pour les autres lavages, en agissant ainsi. Pour­
quoi ne pas se servir de ce baril uniquement pour y chauffer l’eau et avoir un autre j 
vaisseau pour les lavages. Il y a des fabriques, et elles sont nombreuses, où il est 
bien difficile de s’essuyer les mains avec autre chose que du coton à fromage ou à 
beurre, tellement les linges sont rares ou sales. Un fabricant propre et soigneux doit,

1 après s’être servi d’un linge, le laver et le faire sécher pour qu’il soit net lorsqu’il 
en aura besoin. Un des ouvrages, qu’un ’ fabricant ne doit pas oublier à la fin de 
chaque journée de travail, est de faire le lavage de tous les linges dont il se sert, et de 
les mettre sécher dans un endroit propice, disons près de la bouilloire, afin que le 
lendemain, lorsqu’il arrive à la fabrique, ces linges soient propres et nets. Il est si 
facile de s’en faire autant qu’il est nécessaire, avec des sacs vides de sel.

La question des linges me fait penser aux couloirs faits avec du coton à fro­
mage ; ce sont les meilleurs, mais à la condition d’être parfaitement lavés à l’eau j
chaude et avec du savon, aussitôt après avoir servi, et de n’être pas, comme on les j
voit généralement, d’une toute autre couleur que le blanc et encrassés au point 
do laisser à peine passer le lait, auquel ils communiquent leur odeur, qui n’est 
pas celle de la rose ; il faut aussi voir à ce que les nappes, servant à couvrir les bassins 

' à lait, soient toujours propres.
Il ne faut pas que ce soit seulement ce qui, de prime abord, saute aux yeux qui soit 

net dans les fabriques ; mais tous les coins et recoins doivent l’être aussi, car ce que 
l’œil ne voit pas, l’odorat le sent, et la saveur du beurre et du fromage s’en ressenti- f 
ront aussi. !
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J’ai vu, dans plus d’une beurrerie, des centrifuges paraissant bien lavés sentir I 9U ils ont laissé 
bien mauvais à l’intérieur, parce qu’ils ne l’avaient pas été avec assez de soin. I “ vinaigre et

Les bassins à petit lait ou lait écrémé sont beaucoup trop négligés dans certains I a yi(luâ,t du b
endroits ; nous en trouvons encore ‘beaucoup, qui sont rarement débarrassés de tous I n ^ a Pa.8 un 1
leur contenu et lavés ensuite. Cependant, à mon avis, cet état de chose est la source I 81 nous n avi°B
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gâter ce que l’on rapporte de la fromagerie pour le donner aux animaux, et surtout 
celui de rendre difficile l’entretien des canistres ; et, par suite, le lait entier arrive!
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qui, par exemple, ne se font aucun scrupule de laisser leur canistre, contenant la 
traite du soir, passer la nuit en plein air, quand même ils ont raison de croire qu il 
va pleuvoir, encore quand ce n’est pas sous la décharge de la gouttière de la/maison 
comme ai l’eau de pluie faisait plus de beurre ou de fromage que celle de puits. Ces 
braves gens ont l’air de se dire : “ Mon Dieu, c'est bien ma volonté qu’il plcjuve dans 
mon lait, mais si vous ne voulez absolument pas que je sois coupable de cette rapine, 
vous n’avez qu’à opérer le miracle qu’il pleuve partout ailleurs que dans ma canistre 
qui est là toute grande ouverte." D'autres moins coupables, mais réfléchissant peu, 
prendront le lait dont ils ont besoin pour leur famille, sur le dessus d’un vaisseau 
quelconque, dans lequel le lait est en repos depuis quelques heures, sans avoir l’air 
de comprendre qu'ils enlèvent beaucoup trop de crème, puisqu’elle est déjà en partie 
montée à la surface.

Si lès propriétaires de fabriques ont de bonnes bâtisses bien outillées et si les 
fabricants tiennent ces établissements, tels que je désire qu’ils soient tenus, je dis qu’ils 
ont droit d’exiger de leurs patrons que le lait fourni soit de bonne qualité sous tous 
les rapports, et do refuser sans merci celui qui ne l’est pas. En faisant autrement, 
ils sont injustes envers les fournisseurs, soucieux de leur devoir, qui leur apportent 
de bon lait, en leur faisant subir les pertes occasionnées par celui qui ne l’est pas. J’ai 
dit : refuser sans merci, parce que je m’élève contre cette méthode qu’ont certains 
fabricants de recevoir du lait plus ou moins avarié, à condition de retenir à leur dis­
crétion, un certain percentage sur le poids du lait, parce que le fabricant sera porté 
à retenir plus que moins, afin de se donner de la renommée, au détriment de ses voi­
sins, en cherchant à faire croire qu’il prend moins de lait qu’eux pour faire la m*me 
quantité de fromage ou de beurre. Ou le lait est bon ou il est mauvais ; s il est bon, 
qu’on le reçoive et que l’on donne pleine pesée à son propriétaire ; s’il est mauvais 

qu’on le refuse.
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FABRICATION DU FROMAGE.

La partie la plus difficile de ce travail commence ici, puisque j’entrerai dans les 
détails de la fabrication proprement dite du fromage, afin do démontrer les causes 
qui le rendent inférieur, en fait d’arôme, corps, texture, couleur et aspect, et 
donnerai quelques moyens pour prévenir ces nombreux inconvénients.

ARÔME.
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Si le lait est reçu en aussi bon état qu'il ddt l’être, et si le fabricant tient sa 
fabrique et tout son matériel aussi propres que je le lui ai conseillé, il faudra 
attribuer à d’autres causes le mauvais arôme du fromage. Mais avant d’étudier ces 
causes, je rapporterai deux faits, entre autres, qui sont venus à ma connaissance l’été 
dernier, afin de démontrer aux fabricants la nécessité de bien entretenir tout ce avec 
quoi le lait doit venir en contact. Les deux cas dont je veux parler ont trait à 
deux fromagers sachant leur métier, puisque tous deux avaient de beau fromage ; ■ souterrain pou 
mais après quelques jours de fabrication ce fromage prenait une très mauvaise 1 ouverture se f<
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CORPS ET TEXTURE DU FROMAGE.

fromage qui a duLe marché demande un fromage ferme, ni dur ni mou, 
corps et une texture douce et onctueuse.

Pour obtenir ce fromage, il faut d'abord recevoir du lait assez sain pour donner 
le temps de bien faire les opérations suivantes :

lo. Coaguler le lait assez ferme, avec de bonne présure, dans l’espace de 25 à, 50 
minutes, suivant la saison, c’est-à, dire que la durée de la coagulation doit augmenter à 
mesure que la saison avance.

2o. Faire les coupages et la cuisson du caillé dans l'espace do 40 à 55 minutes. 
Le caillé doit être coupé d’autant plus fin que l’acidité tend à se développer plus 
promptement, ou que le caillé est sujet à retenir plus d’humidité, ce qui arrive 
automne à cause de la plus grande richesse du lait,

3o. Brasser continuellement le caillé, avec le petit rateau, après la cuisson, jusqu à 
ce que l’on soit certain qu’il sera bien ferme quand arrivera le temps d'enlever le petit 
lait. Eègle générale, il vaut mieux aussitôt après la cuisson ne garder que juste qe 
qu’il faut de petit lait pour faire le brassage.

4o. Si le caillé est bien ferme, il faut chasser tout le petit lait, lorsque l’essai au 
fer chaud donne des fils fins et drus de la longueur de £ à f de pouce suivant la saison 
et les différentes localités. Mais si l’acide se développe, avant que le caillé soit ferme, 
il faut sortir le petit lait avant d’avoir des fils aussi longs.

6o. Pendant et après la sortie du petit lait, brasser d’autant plus énergiquement 
le caillé qu’il est plus mou, afin de l'affermir avant de le tasser, et d’en chasser la 
trop grande humidité. Dans les chaleurs, même avec d’assez bon lait, il est quel­
que fois difficile à un homme seul d’obtenir un caillé assez ferme avant de le tasser sur 
les côtés du bassin ; dans ce cas je conseillerais de ne pas briser le caillé, après que 
le petit lait est parti, mais do le tasser pour le passer au moulin aussitôt qu’il se 
tiendra suffisamment, le brasser un peu et le tasser de nouveau pour le hacher comme 
d’habitude lorsqu’il sera temps. Ce premier coupage aura pour effet de chasser l’hu­
midité sans trop maltraiter le caillé. ■/

6o. Si l’on découvre qu’il y a du gaz (des yeux; dans le caillé, il faut s'y-prendre 
de manière à, développer plus d’acidité, d’abord en retardant l’écoulement du petit 
lait, et en conservant plus d’humidité dans le caillé avant de le tasser, afin de 
chasser par l’acide ce gaz, qui généralement retarde l’arrivée de l’acidité, c’est pour­
quoi le lait gazeux donne Un caillé ferme, trop ferme quelquefois. 

f 7o. Tailler les blocs d’autant plus gros et les corder d'autant plus épais que le 
Olillé contient moins d’humidité, ou qu’il a plus d’yeux, afin de permettre fc l’acidité de 
se développer dans un temps raisonnable, à la température de 96 degrés. Les blocs 
doivent être retournés au moins toutes les demi-heures et cordés de plus en plus épais

ou une dei 
la même 
tasser dai 
garder de 

llo. C 
légèrement 
heure, a va; 
plisser sur 1 
d’un pouce 

12o. B 
autant que 

> 13o. A
non seulem 
fromage dai 
la surface 
doit être re; 
du jour.

en

se

Si, après 
titre main ten 
désirés.

Que l’on 
claire et unifo 
pâles que le re 

lo. Empli 
se conserve tr 
produit ces tac 

2o. Brassi

.

;

;■ U,. . ; .< ; :v.. • ... Td .U .'b. U !: ’



V

197
Hsuivant le degré d’humidité 4 conserver Tl f)m, . .

blocs pour les mettre dans la masse afin n„ i T aV°‘r S°'" de couPer les bouts des 
80. Passer le caillé nu moTn ,ore„ ’° ? tn™ü° éga,ement bb>".

commence à rancir ; s'il a des yeux il fit h , 6‘ 8 r°deur d“ beurre qui
168 Ch8,eura' d ne faut pas attendre^qL eetCltT-l ^ TeUmëDt disl)araîtro' «L 
noneées, afin qu'il n’y ait pas perte d« dla8t,01td et «te odeur soient trop pro -
118 Veille de pasa6r le caillé au moulin abalseiTto P™''°ette m5me rai80n. >1 faut 
température extérieure. ’ 8961 la température 4 92 ou 90° suivant la

1 séchoir,

qui a du

ir donner
ti°na ,ui,™à3i iivrosi e4i™nt u * >■*

10o Mettre en moule quand le sol 
ou une demi-heure après le salage -
!l mêm° »Uantitd d“9 chaque moule

condi-le 25 à 50 
;menter à trouvait y avoir 

brassant légèrement le caillé de 
une masse trop compacte.’

est è peu près fondu, c’est-àdire vi
il faut avoir soin de

86

so prendre en
minutes, 

pper plus 
arrive en

ngt minutes 
mettre autant que possibl

TT..t"L2,TLÎZ'1
la même
tasser dans les côtés 
garder de descendre avpc le caillé* 

llo. Couvrir le caillé avec un
heure, avant Sb^Cc^^ PeBd»n‘

plisser sur les côtés de la 
d’un pouce et demi.

n, jusqu’à 
er le petit 
a juste qe

linge, trempé dans de l’eau chaude, et presser 
au moins: cotons’ 0ui doivent être bien étirés afin a 

meule, et être coupés, pour ne pas couvrir’ celle-ci dTpC

autant que^o^I !a ^2 ^0^“™ ëL” 6”°!“ ™gt WeS’ et 9uivre 

13o. A moins d’avoir une presse parfaite u e ! f®,1* “ en plus forte- 
seulement tourner les moules sans dems dlo m“in matin-savent 

fromage dans le moule, pour qu’il soit plus unifm ^ U8’ ma‘9 tourner de bout le
a surface se ressemble aux deux boute de a m uTo^n P'U9 d'ap'°mbt;.:r - - -

une
l’essai au 
t la saison 
oit ferme,

riquement 
ïhasser la 
est queL 

tasser sur 
après que 
t qu’il se 
ter comme 
lisser l’hu-

non

\
i

mpérature pourra
qu’il aura le corps et la texture

•J

^prendre 
it du petit 
r, afin de 
:’est pour-

»COULEUR.

claire et uniform. yTsTuvett^mêmeTLs fe“f ^ nU'“,Ce 8oit Pincée, 
pôles que le reste. En voici les causes : fr°mage blanc' des taches plus

se conserve trop‘rop«roa morceaux, où 
produit ces taches pôles. J 86 développant plus qu’ailleurs

a
)ais que le 
'acidité de 
Les blocs 
plus épais

m
2o. Brassage insuffisant du caillé,

soit pendant, soit après la ouisson, ce qui lui>

J

a. Mid



198

permet de se prendre en petites pelotes, et produit le même effet que l’emploi des 
mauvais couteaux.

3o. Irrégularité et retard à retourner le caillé, lorsqu’il est en blocs, ce qui fait 
que les parties les plus exposées à l’air sont beaucoup plus jaunes.

4o. Mélange du caillé de la veille avec celui du jour. Il vaut mieux, si l’on n’a 
pas de petits moules, presser ce qui reste de caillé dans un grand moule, que l’on 
achèvera d’emplir le lendemain pour le remettre sous presse, ou, si l’on a gardé du 
caillé sans le presser, mettre tout, soit dans le dessous, soit dans le dessus d’un moule» 
afin qu’en sondant le fromage on trouve une couleur uniforme.

Quant au fromage coloré, les causes de son manque d’uniformité de couleur, à 
part celles mentionnées pour le fromage blanc, sont l’emploi de mauvaise couleur, 

le manque de soin en la diluant afin de la bien mélanger au lait.
D’après ce que je viens de dire, il est évident que si le fromage a trop d acidité, 

la couleur sera trop pâle, quand même elle serait uniforme, que ce soit du fromage

on a l’h; 
de grais 
le moind

J’ai
bien col] 
y a moyiii

5o.
preinte d 

60. ; 
défaut es 
chaleurs, 
masse du 
caillé mo 
faut teller 
que la pe 
caillé, soit 
beurre. ( 
rendre du 
défaut plu 
après qu’j 
élevée dam 
moulin, ex 

7o. Le 
sales. C’ee 
sur le marc 
rasées à la 1 

En ten 
compliment 
laitière dan 
comme fab 
ci-dessus, m; 
accomplir ui 

/s’en reconnu 
/ parmi les ho 

Le succt 
pendant la sa 
mouvement < 
laitière, mais 
teurs de from 
qui peut disp 
fournissons ai 
qualité.

ou

;
coloré ou blanc.

A moins que le marché ne demande absolument du fromage coloré, faites du 
fromage blanc, puisqu’il y a moins de risquas et que c’est une économie ; beaucoup de 
fromagers réussiront bien en faisant le fromage sans couleur, tandis qu’ils ne réussiront 

le faisant coloré. Pour le plus grand nombre, il vaut mieux dépenser l’argentpas en
que coûte la couleur à d’autres choses plus nécessaires dans la fabrique.

ASPECT DU FROMAGE.

Il en est du fromage comme de toutes autres choses, quand il plait à l’œil, c’est 
un grand point en sa faveur. Cependant une grande proportion de notre fromage a 
sous ce rapport les défauts suivants.

lo. Inégalité dans la hauteur des meules ; ce défaut se rencontre surtout dans les 
petites fabriques, qui recevant peu de lait se trouvent dans des conditions difficiles, 
à moins d’avoir une petite presse pour les excédents de caillé.

La pesanteur d’un fromage de 15 pouces de diamètre, dans une presse horizon­
tale, devrait être de 65 à 70 livrés.

2o. Fromage penché, soit par un défaut réel de la presse, soit par manque de pré­
caution du fromager. Le moyen d’y remédier est indiqué plus haut.

3o. Fromage craqué sur les côtés des meules. Cela dépend souvent de ce que 
les cotons enveloppant le fromage n’ont pas été assez étirés au moment de les rabattre. 
Une autre raison est l’exposition du fromage frais à un trop grand courant d’air. 
Enfin ce défaut peut provenir de la fabrication même. S’il y a eu excès de brassage 
du caillé, au point de ne pas lui laisser la quantité d’humidité voulue, l’on 
fromage sec qui sera sujet à craquer.

4o. Fromage craqué sur la surface de la meule. A part les deux dernières causes 
que je viens de donner, lesquelles peuvent avoir le même effet sur la surface que 
le côté des meules, il y en a deux autres qui peuvent produire ce défaut : la première 
est de ne pas graisser le fromage assez tôt après qu’il est sorti des moules, si toutefois

!
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Nous n’avons aucune raison de ne pas devenir maîtres dans l'art de fabriquer 

le fromage, la richesse du lait de nos vaches nous fournit une matière première excel­
lente ; à ifous de bien l’utiliser.

Que les propriétaires se fassent un devoir d’avoir de bonnes constructions et de 
bons matériels, (el6 que l’on en trouve un certain nombre, Dieu merci, dans la pro­
vince ! Que les fabricants aillent tous se perfectionner à l’Ecole de Laiterie de St- 
Hyacintho I Que les fournisseurs de lait écoutent et mettent en pratique les ensei­
gnements qui leur sont donnés par les habiles conférenciers, envoyés par nos gou­
vernements [pour répandre la science agricole, surtout celle de produire le plus de 
lait de hq meilleure qualité, et aü plus bas possible. Qu’ils aient aussi le plus 
grand soin du lait qu’ils apportent aux 
masse
aéré est la plus grande plaie de notre industrie laitière. ", -

Qu’avec cela toutes nos fabriques entrent dans les syndicats, et avant longtemps 
nous aurons atteint le but désiré, en procurant è la province de Québec une source 
immense de revenus.
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des cultivateurs ne le croit aujourd’hui I Le lait mal soigné, mal coulé, mal

Humblement soumis,
SAÜL COTÉ,

Inspecteur Général des Syndicats.

RAPPORT DÈ M. H. S. FOSTER,
SUR LE FROMAGE DE LA PROVINCE DE QUÉBEC, ENVOYÉ AUX EXPOSITIONS 

UNIVERSELLE DE CHICAGO ET INDUSTRIELLE DE TORONTO*,

!

Noüis dea con

A. T. Newton, 
Andrew Posa' 
G. A. Beattie, 
Nap, Deafossôi

Knowlton, Qué., 30 Nov. 1893.

A M. le Président de la Société d’industrie Laitière de la Prôvince de Québec. 

Monsieur le President .•—»

J’ai l’honneur de vous soumettre un rapport succinct de ma co-opération au 
travail de réunion des exhibits de beurre et de fromage de la province de Québec, pour 
l’exposition universelle colombienne de Chicago et l’exposition industrielle de Toronto.

Invité par le Commissaire fédéral de l’industrie laitière à co-opérer à la 
réunion des exhibits de beurre et de fromage de notre province pour l’exposition 
universelle, conformément au programme du bulletin (Produits de la laiterie pour 
l’exposition universelle colombienne) publié par son département à Ottawa, invité 
également à concourir à ce travail par le commissaire exécutif de la province de 
Québec à l’exposition universelle, j’ai annoncé par une circulaire aux journaux les 
conditions dans lesquelles les exhibits seraient reçus, en pressant les fabricants de la 
province de prendre part à l’ex^omtion.

TJn grand nombre de lots de fromage ont été envoyés au Commissaire de l’indus­
trie laitière à Montréal dans l’automne de 1892, et plusieurs lots de beurre et de

Nap. Desfossé 
J. N. Duguay, 
G. A. Beattie, 
Robert Wherr 
Arthur MacFai 
S. Duhamel, Pi 

'CD. Jewell, 8 
Naz. Vidal, W* 
Edmond Daupl 
D. F. Sweet, 8 
W. A. Perkins, 
Germain St. Pi, 
Rob. Wherry, 1 
R. J. Tillson, H 
W. A. Wells, 8 
y* Parent, St. I 
fl. O. Wales, 8u 
A. Macfarlane, £ 
A. Newton, Abe 
H. Wherry, (No.
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Québec, 52 exhibits ; Comté de Brome, 26 ; Missisquoi, 9 ; Yamaska, 1 ; Artha- 
baska, 4 ; Shefford, 2 ; Champlain, 1 ; Portneuf, 1.

II. —Dans le mois d’août, je fus autorisé par le comité de votre société à con­
courir au choix et à l’envoi des exhibits de fromage à l’Exposition industrielle de 
Toronto. Votre Société avait décidé de souscrire une somme de cent dollars à lali^te 
des prix de Toronto ^ * !

Les fromagers furent aidés dans le choix des fromages à envoyer à Toronto par 
les Instructeurs et les Inspecteurs des Syndicats : 216 boîtes de fromage furent 
envoyés par les exposants à Montréal. De ce nombre, 9 arrivèrent trop tard à - 
Montréal ; et 261 boîtes seulement furent expédiées à Toronto. x j

Je passai quelques jours à Montréal à m’occuper des exhibits, et je me rendis j 
ensuite à Toronto pour voir à ce que nos fromages y fussent convenablement j 
exposés. Je fus désappointé en trouvant le» locaux de ^exposition tout à fait insuffi­
sants pour la quantité de fromage exposé. Les directeur^, le gérant, et les employés I 
de l’exposition industrielle me reçurent comme votre représentant avec cordialité.
Le programme originaire arrangé pour que le fromage fût jugé par 3 experts, un j 
d’Ontario, un de Québec et un des Etat%-Un^s, ne put être exécuté, par suite de ce j 
que la personne invitée à agir comme juge pour Québec ne put se rendre à Toronto ; I 
on convint alors de laisser le jugement du fromage à. l’expert des Etats-Unis, J 
M. RoberJ, McAdam, de Rome, N. Y.

Environ 800 boîtes de fromage étaient exposés, et je ne puis m’empêcher de faire I 
observer que, suivant moi, il est à regretter que deux juges, un de chacune des Pro- 1 
vinces d’Ontario et de Québec, n’aient pu agir comme experts.

L’exhibit de M. O. E. Standish, Warden, Que., a gagné le 5e prix dans la classe 1 
10, ouverte à tous les concurrents.

L’Exhibit de M. W. A. Martindale, Cowansville, Que., a gagné le 4e prix dans 1 
la classe 10£, réservée aux membres dès sociétés d’industrie laitière dê Québec et I 
d’Ontario.

Un état des dépenses, encourues au sujet de côs exhibits, est ci-annexé. Les 
N dépenses totales, comprenant fret, charroi, perte de poids, frais de voyage, etc., se 

montent à $196.96, soit moins de 15 contins par boîte de fromage exposée.
Je suggérerai que, si votre association se propose dorénavant de contribuer à la 

liste de prix de Toronto, il soit comme condition formelle stipulé que l’espace con­
venable soit réservé à l’exposition du fromage.

III. —Aussitôt après avoir achevé mon travail relatif à l’exposition de Toronto, 
je me suis consacré au soin de réunir un exhibit de beurre et de fromage, digne de 
notre province' pour le concours final d’octobre à l’Exposition Universelle.

Le soin des exhibits de la laiterie de tout le Canada était sous le contrôle 
direct du Commissaire fédéral de l’Industrie laitière et sans aucun doute les détails 
en seront publiés au complet dans son rapport. En attendant, je désire vous trans­
mettre la liste suivante qui a été donnée comme celle des exposants de la Province de 
Québec, qui ont remporté des récompenses au concours d’octobre.

Les
\

Noms des i

J. L. Lemir 
A. Macfarlt 
C. A. Béait; 
M. J. Trace 
L N. Dugu, 
Andrew Fo 
Jos. Mornes 
E. W. Mac! 
Nap.-D^sfoE 
Zéphyrin Gt 
S. Duhamel 
Bob. Wherr 
G. A. Beattif 
W. Parent, 
Bob. Wherr 
M. Bobert, J 
Edmond Dai
C. A. Beatti
A. Newton, ;
B. J. Tillson, 
Germain 8t. 
Miller Crittei
D. F. Sweet,

Le froi

:
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Germain St. i 
Cyrille St. La 
J. H. Lefebvn 
J. D. Barring! 
E. G. Welch, : 
Tbo8. Durnan, 
Eugène Normi 
Mary Larose, 
H. Lefebvre, 8 
A. Macfarlane. 
N. Vidal, War 
Rufus Blum, I 
Sarah Newton. 
Buftis Blunt, 1 
J. N. D 
Amide 
A. W. Woodar 
Chas. Newton, 
Wm. Macfarlar 
Alfred Trudel, 
H. P Sweei, W 
M^hlon Tool; Si 
A. Macfarlane, 
John Bavard, Si 
A. T. Newton, g 
Mary Larose, Sti
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Points obtenus. Noms des exposants. Points obtenus.C?riÜÏ’wSr Pier™' Viotorlaville.............. 99,

....~
Ibos. Durnan, Landervile........ .......
3ï£nfe Normand, 8t. Gilbert;. ......
Mary Larose, Sutton Fiat .........
?• fleferbvre« 8t. Zéphyrin.........
N vSCowansville...........“ .........N. Vidal, Warwick............... ...... .
BiiAis Blifat, Foster.,........ . ....................
Sarah Newton, Sutton Mat ..................

»^bDïf“‘y’ Blue Star, No. ..........

ri™. ljV^dlrd' 8utt0n fiat-......................
Wm ' J6?10,11' 8utl°n Fiat................
Wm Maofarlane.W. Brome.........
Alfred Trade! St. Prosper..............
m m ® ~661, W, Bronte...........
*4M°n Toof, Swoetsburg..... ...........
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Mary Larose, Button Plat..........,',ZZ
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Points obtenus.,Points obtenus. Noms des exposants.

J. B. Strong. Sutton Plat.
S. Duhamel, Pigeon Hill------
Louis Gilbert, SI. Ferdinand d’Halifax..
O. Lafond, Yamaska.......... .....................
Emile Hamelin, Grondines......................
J ara fl Hawke, E. Stanhridge.........
Joseph Félix, Champlain.......................... .
Elmer A. Bussell, Slanbri Ige.................
Abel Whitehead, Robinson Bury..............
Armand Ally, St Thomas de Pierreville.
Elie Boivin, St. Thomas (la Pierreville........ "
W. H. Tillson, W. Farnliam..........
Charles Newton, Sutton Flat-........
A. Trudel A Cie., St. Ubalde..........
Alf. Trudel, St. Ubalde...................
Emile M. Dion, N. Stukely............
J. D. Morrison, E. Hatley...............
W. A. Perkins, East Dunham......
11. A. Livingston, St-Uyacinthe.....
K. L. Perkins, E. Durham........  ...
J os. Véronneau, ValcourtEly.......
1. S Taylor, Moore’s Plat..............

, J. Hawke, N. Stanbridgo...............

Noms des exposants.

Wm. Macfarlane, W. Brome....
J. G. Wales, E. Dunham...........
K. L. Perkins, E. Dunham.......
John A. Macdonald, Atbelstan.
G. A. Beattie, Iron Hill............
G. M, Willey, Abercorn............ ........
Narcisse Parenteau, St. Michel Yam.
A. Macfarlane, Cowansville.............
A. W. Woodard, Sul ton Plat............ .
Thos. H. Noyes. Sw etsburg. 
J.D.oLeclair, St Hyacinthe .
M. J. Tracey, Willington.................
Didier Demers, St. Zéphyrin........ ..
Wm. Parent, St. Elphôg'e...............
E. M Carter, Cowansville...............
N. E. Clément, Sle-Anne la Pérade 
Achille Belisle, La Baie duFebvre.
J. A. MacDonald, Athelstan.............
Rob. Wherry, Knowlton............
Howard W. Perkins, B.-Durham....
Addie Peacock, Sweetsburg...........
A. Macfarlane, Cowansville..........
A. C. Carter, Cowansville...............
D. O. Bourbeau, Vicloriaville.......
J. N. Duguay, La Baie du Febvre..
Orner Parent, St-Zéphirin........... ....
Elmer A. Russell, Stanbridge East.
H. 0. Wales, Sutton Junction ......
Arthur Crittenden, W. Brome.......
N. Vidal, Warwick...............
Eugène Rivard, St. Casimir.

9697
95*

96*

96

FLATS AND TOONG AMBIUCAS.

99*W. H. Tillson, W. Famham......
W. H. Tillson, W. Farnham......
J. G. Wales, E. Dunham.......... .
Ernest Russell, N. Stanbridge.....
8. Duhamel, Pigeon Hill. 96*

En réunissant les résultats des deux concours (juin et octobre), 78 exhibits d<^ 
fromage fait en 1892, et 131 de fromage fait en 1893, ont remporté des médailles. 
En tout 209 exhibits de fromage de la province de Québec ont obtenu assez de points 
pour avoir droit à des médailles. Les excellentes qualités de conservation de notre 
fromage ont été démontrées par le fait que 45 exhibits de fromage de 1892, sur 49 
exposés, ont obtenu assez de points pour recevoir des médailles, quand on les a jugés 
en octobre 1893.

Au concours d'octobre, 4 lots de fromage de Québec ont obtenu 99£ points sur 
un maximum de 100, regardé cpmme perfection. Aucun exhibit n'a obtenu 
davantage.

Dans concours de beurre, les exhibits de la province de Québec ont obtenu 
place relativement élevée. Au début de la saison, il fut décidé que la 'principale 

exposition de beurre du Canada ne serait faite qu’au mois d’octobre. Les juges du 
concours de juin étaient MM. Mansfield, du Wisconsin, et * John S. Pearce, de
London, Ont.

L’échelle de points employée était : arôme, 45 ; grain, 25 ; .couleur, 15 ; sel, 10 ; 
emballage, 5 = 100.

Le nombre de points donnant droit à une médaille pour le beurre fut fixé à 97 
ot au-dessus. Nonobstant le petit nombre.de lots envoyés du Canada (25 en tout),

i; jfea
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«

fait par nos soins. 
Voici la liste des

nn ™A -n . à la province de
an comté de Brome, où le choix des échantillons avait

été

points obtenus par les exposants canadiens 
J_ D. Leclair (1) gte Thérèse de Blainvillo 
L. B. Whitman, Knowlton.
H. Chamberlain, West Bolton.
J. D. Leclair, St. Hyacinthe. (1)
N. P. Emerson, Sutton Junction.
T. L. Burnett, Famham Centre.
J. D. Leclair, Ste-Thérèse de Blainville 
N. P. Emerson, Sutton Junction.
T. L. Bumett, Famham Centre.
W. P. Hillhouse, Knowlton.

-v> “ »..... .

ïÆrçïïS:
Voici la hste des concurrents heureux avec le nombre de leurs points : 

Classe 4.—Beürreries centrifuges.
A, W. Kimpton, Piedmont, (2).
Alphonse Furoy, St-Michel de Bellechaese.
H. E. Bematchez, Montmagny 

» z- S. Lawrence, W. Shefford.
Frank Wilson, Montreal.
Bast View Stock Farm, Cookshire.
Alexis Chicoine, St-Marc de Verchères. !

Classe 3.—Beurres moulés et pains de fantaisie.
M. Ny Emerson, Sutton Junction.

Emerson, Sutton Junction.
Classe 2.—Beurre de laiterie fait 

Walter Taylor, Cookshire. .
01“8Toh^B7re d6 't6"16 feit 8UP la ferme d’™ troupeau mixte. 

JohnL. Emerson, Sutton Junction.
John Dougall, Cowansville.
G. W. L. French, Island Brook.
Melville Patterson, Knowlton.
Henry Miller, Knowlton.
Wm. Birch, Coaticook.

»! u" v,D' LeClair’ de vt0-™ri». est le surintendant de l’école de 
11 ' K|,"pton est un des Inspecteurs de beürreries de la Société.

■99
99
99
98

. 98
98

(1). 97
97
97
97

96*
96
96
96
95
95

395

94
94

la ferme du lait d'un troupeau de même race.sur

94

95
94
94
93*
93*
93*

laiterie de 8t-Hyacintbc.

%" . ■ i
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Je prends dans un journal canadien les extraits suivants, pour vous faire voir les 
bénéfices résultant pour la province de Québec de la part que ses fabricants de 
beurre et de fromage ont prise à l’exposition universelle, et le succès incontesté des 
exhibits de fromage et de beurre du Canada en général.

“ Une augmentation de prix s'en suivra ;
“ La correspondance qui suit démontre qu’une augmentation considérable de 

valeur résultera pour le fromage canadien des rapports favorables qui en ont été 
faits à l'exposition universelle.

“ Prof. J. W. Robertson, Chicago. 

u Cher Monsieur,

“ Voudriez-vous me faire la faveur de répondre aux deux questions suivantes :
“ lo. A combien estimez-vous l’augmentation de prix du fromage de la province 

de Québec, comme résultat du succès de cette province au concours de fromage du 
mois de juin ?

“ 2o. Quel sera, suivant vous, le bénéfice total de la province de Québec, sur la 
u production du fromage de la saison ?

“ Une prompte réponse obligera, /
“ Votre dévoué,

“ (Signé) John McIntosh, Jr.”
Chicago, 16 Octobre 1893.

" Honorable John McIntosh,
“ Commissaire de la Province de Québec

“ à l’Exposition Universelle de Chicago.
«

“ Cher Monsieur,

“ En réponse à vos questions, je puis vous dire qu’à mon avis l’intérêt qui s’est 
manifesté dans la province de Québec, pour la fabrication d’un bon fromage, à 
cause et par suite du succès obtenu par l’exposition de fromage canadien à Chicago, 
a eu pour résultat une amélioration de qualité dans la production des fabriques de 
cette province. e

“ Une estimation modérée fixerait l’augmentation de valeur intrinsèque du 
u fromage, résultant du surcroît d’attention consacré à cette branche de l’industrie 
“ laitière dans la province de Québec, à un chiffre de J à J centin par livre de fromage 
“ fabriqué dans la province. Cette estimation représente une somme de plus de 
“ $100,000. en argent pour la fabrication de la saison en cours, indépendamment du 

progrès en savoir, prestige et expérience.

^ “ Votre dévoué,

“ (Signé) Jas. W. Robertson,
“ Commissaire de l'Industrie Laitière.”

:
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Du même journal. “ 
“ Plus il

LE FROMAGE CANADIEN

universelle, plus les^cInTdiens intéreLH r <'°n00ur?*de fromage A l’exposition 
satisfaits et même triomphants des succès ™du8trie laitière ont raison d’être 

de l’Industrie laitière. Cos succès o„t TST* 80U8,ladire<itidn du Commissaire

C.;zr»
fabricants, mais l’efficacité de ce succès à créer ^ réCOmPen9ea accordées à ses 
agricoles d’Europe et sur le publie consommât lm^slon Arable sur les classes 
avivée et maintenue par le succès remnbrté n i™^6 **'oma8e ea Angleterre est 

“ Des avantages considérables rZtimr , °, C“adlen8 et le Canada.”
produite à l’étranger parce succès a ks ^l’impression favorahje
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au concours final à l’exposition univ • Il es provinces maritimes. Aujourd’hui,
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été qualifiés par los jugea (deux experts des Etats-Unis et un du Canada) oommé le 
plus beau lot de vieux fromage qu’ils aient jamais examiné. Le Commissaire de 
l’Industrie laitière leur avait adssi soumis quelques fromages do la saison 1891 qui 
ont été proclamés « sans défauts ", Voici un résumé des résultats des deux concours 
auxquels le Canada a pris part : ' >

f “ Que
montrent 
de la laitei 

“Une 
colombienr 
Vermont, I 
de l’exposit 

Une dé 
Smith, Loo! 
recommand 
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II.—Qu 
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de pointe à ai 

! par les 3 jug, 

entre la décis 
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III. —Qu 
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IV. —Que 
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présentés aux 
(en ce qui cone 
connue des jug

V—Qu’il 
Canada, un po 
de l’ouest.

Ces recomj 
unanimement, j 
des états d’Ioi 
Nebraska, Conn

CONCOURS DE FROMAGE EN JUIN.

Nombre total des entrées particulières de fromage> du Canada et des 
Etats-Unis -

Sur quoi le Canada a envoyé de 100 différentes fabriques 
Presque toutes les entrées étaient pour les classes de Cheddar et les fromages de 

fabriques.

667
162

138Total des récompenses pour le fromage Cheddar
Sur quoi le Canada a remporté........................
Laissant aux Etats-Unis.................................

. 129
9

■
31 Exhibits de fromage canadien ont obtenu plus de points que le fromage des 

Etats-Unis en ayant eu le plus.

CONCOURS DE FROMAGE EN OCTOBRE.

Nombre total d’entrées particulières du Canada et des Etats-Unis pour le fro­
mage Cheddar ou de fabrique.............................................

Sur quoi le Canada a envoyé.........................................
Total des récompenses pour le fromage antérieur à 1893 
Le Canada les a remportées toutes.
Total des récompenses pour le fromage (classe Cheddar ou de fabrique,) 

fait en 1893 .....................................................................................

. 606 1
624
110

414
369Sur quoi le Canada a remporté 

Laissant pour les Etats-Unis 
131 Exhibits du Canada dans ces classes ont obtenu plus de pointe que l’Exhibit

46

des Etats-Unis en ayant obtenu le plus.
Dans les classes Cheddar ou de fabrique, pour les deux concours de juin et 

octobre, auxquels le Canada a prte part, les entrées et récompenses se répartissent 
comme suit :

E;V
'

Nombre d’entrées.
690

Récompenses.
:

Approuvé64Etats-Unis 
Canada .

par , 
son état oui607687

Il L’intérêt profond et général, que ces succès frappants ont excité parmi les culti­
vateurs et les hommes d’affaires sur tout le continent et en Angleterre, est un tribut 
indirect à la sûreté de la décision prise de n’envoyer que deux exhibits, imposants, g 6 manière à pré

“ Ceereeom

saisissante et heureux, savoir, à l’ouverture et à la clôture de ]’exposition universelle.
P
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“ Le crédit du succès de notre exposition revient pour la plus grande part 
fromagers et è, leurs patrons, qui ont pris tant de peine pour assurer une aussi excel- 
lente qualité à leur exhibit et qui ont répondu d’une manière aussi générale et aussi 
attentive à l’appel du bulletin publié par le professeur Bobertson. Honneur et 
louanges sont aussi dûs aux promoteurs de l’industrie laitière en Canada, qui ont 
assisté le commissaire fédéral dans la tâche qu’il s’était imposée d’assurer au Canada, 
à Chicago, une représentation digne de ses intérêts laitiers. Parmi eux nommons : 
MM D. M. Macpherson, Lancaster, Ont., président de la société fédérale d'industrie 
laitière ; Wm. Eager, Morrisburg, Ont., ex-président de la société d’industrie laitière 
d’Ontario Est ; Wm. Bisse», Algonquin, Ont., président de la même société ; 
D. Derbyshire, BrockviUe, Ont., président de la société des beurreries d’Ontario ; 
Col. O. P. Patten, Brome Corner, Qué., représentant M. H. S. Foster, au nom des 
intérêts laitiers de la province de Québec ; John S. Pearce, London, Ont., directeur 
de la société d’industrie laitière d’Ontario Ouest et de l’association des beurreries 
d'Ontario. On a regretté que M. John Geary, London, Ont., président de la société 
d'industrie laitière d’Ontario Ouest ait été incapable de se joindre aux autres. (1) 
Son collègue du BurJfcu de Direction ,de la société d’industrie laitière d’Ontario 
Ouest, M. A. F. MacLaren, Windsor, Ont. faisait partie du jury, et en cette qualité, 
par son expérience et son savoir, son équité, son enjouement inoeseanfet son habileté, 
a rendu des services également satisfaisants et acceptables aux fromagers améri­
cains et canadiens. M. J. C. Chapais, St-Denis, Qué., assistant commissaire de l’in­
dustrie laitière était aussi présent. M. J. de L. Taché, Québec, qui a beaucoup 
travaillé à assurer l’envoi d’exhibits par les beurreries deQuébeo, était venu à Chicago 
auparavant. M. H. S. Foster, Knowlton, Qué., président de la société d'industrie 
laitière du district de Bedford, qui a fait la part du lion dans le travail de réunion 
des exhibits de cette province, a été empêché par la maladie de se rendre à Chicago. 
Avec le concours d’une pareille élite des hommes, auxquels l’industrie laitière du 
Canada doit la plus grande part des progrès accomplis pendant ces dix dernières 
années, il n’y a pas lieu de s’étonner qu’un succès sans égal ait couronné tous les 
détails de l’entreprise.

« li’effet immédiat de ce succès renversant, à Chicago, sera de rehausser encore la 
les marchés anglais. B stimulera aussi de plus en
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réputation de notre fromage 
plus ceux qui s’occupent d’industrie laitière à faire encore plus d’attention au côté 
pratique de cette industrie. Le commissaire fédéral a calculé que l’amélioration, qui 
e’en suivra dans la qualité du fromage, dans tout le Dominion, représentera un accrois- 
sement de valeur intrinsèque pas moindre de 1 à * centin par livre. Comme les
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(1) U est même regrettable que le journaliste, auteur de ce long article, paraisse oublier ou ne 
pas savoir qu’il y a aussi dans la province de Québec upe société d’industrie laitière, dont vraisem­
blablement les travaux incessants, depuis 10 ans, ont quelque peu contribué à assurer les 8UC0** 
de notre fromage. Des 4 lots de fromage de la province, ayant obtenu 99è points à Chicago, S ■ après la déoiflû 
étaient exposés par des membres de cette société, qui elle aussi a hit sa petite part de travail ■
Bile fût à la peine, qu’elle soit à l’honneur ! — B. G. |s

:



I
211

art aux 
si excel- 
et aussi 
neur et 
, qui ont 
Canada, 
mmons : 
industrie 
e laitière 
société ; 

Ontario ; 
nom des 
directeur 
eurreries 
la société 
très. (1) 
l'Ontario 
e qualité, 
i habileté, 
ira améri- 
e de l’in- 
beaucoup 
à Chicago 
l'industrie 
le réunion 
l Chicago, 
aitière du 
dernières 

lé tous les

exportations du Canada U

y&zzzisxiz F:——
«ont encore pleins d'encouragement et fumé T 7,““* d“ “nooure de beurre 

jugée par 3 experts éminents (2 des Buta n • ^ totalité du beurre exposé a été
obtenu 27 récompenses. Le Onm» ri v. ni8 un du Canada). Le CannH 
haut; la plupart des exhibits onf pTrôu* M en *<“<*al coté très 
tonces du concours n'étaient point faCLbl* auxC^iT* * «taons-
tr' n f . Pi,,partde6 beurre» «ut été expédiésVo??len9; ^ des P0*0*8 Moi- 

amtoba et de l'autre du îîouveau-BruMwick^^“olqueslote viennent d’un odté du
‘“’7 * Popart, attribuées à l'emploi de mil» 2 défeotnoeit& .,d>ém« ont 
aura.t acquis un mauvais arôme par suite 2 S “ ™férieure, ou de sel qui 
d autres denrées, soit dan, son emballage edt Z eXP08iti°n #UX forte8
eu pour grand effet de disqualifier 50 loff ’ , ™a«a8m- Cette petite cause
étaient excellente. A l'avenir les fah,i ' » > f‘U8’ qui 80ua tous autms ranZt 
cuber à empêcher leur sel d'être exposé 6 beUTO devront mettre un soin
2” U/9t 8Ujet à a W “e Z:rd" atrPhto nnd&isantef'car
Appliquées à notre fabrication de beurra î» ^ 1 à les tran«mettre au beurre
2Sé2 96TOnt 8aM aU0Un doato une solrce deTrofit ™Xp°8ition Universelle 
«ure fédéral que nous devons donner encore à2,7 f’ 6‘ Ia888rtion du Commis- 
tension et un degré de perfectionp,™7°f*~*"V*Z£

silence, o'estTseÏÏ ^ ^ de ^ P88 Passé sou,

réclame, c'est peut-être uu des memeum * f?
commenté par au moins les deux ttaTde!T 11 a iu paragr^hé t
Placé les affaires laitières du Canada en une éride™^ * °6 PayS et de PSuro^ et *

I

a

j

ir encore la 
de plus en 
en au côté 
•ration, qui 
un accrois- 
Comme les

r.£Sî| ^K£Xr»”“">
rt de travail I ° sa faveur

I

miü



ES

:

212

Terrain do V Exposition Universelle, Park Jackson, 

Chicago, 13 Octobre 1893.

“ Nous, soussignés, membres du jury des fromages à l’Exposition Universelle 
colombienne, en octobre 1893, certifions avoir examiné ce jour le fromage-géant du 
Canada, dans le Palais de l’agriculture, en le sondant ù la profondeur de 33 pouces.

Et faisons rapport que le fromage est sain, de l’écorce au cœur, qu’il appareil 
parfaitement solide ; la texture en est serrée, il a une bonne saveur franche, qui est 
tout à, fait appétissante ; à, notre avis, il a gardé sa saveur d’une façon remarquable. 
Nous trouvons sa couleur uniforme et bonne ; il fait honneur à l’habileté de son 
fabricant. Nous y attachons une carte d’échelle de points, qui lui donne 95 pointa 

maximum possible de 100, et recommandons qu’un diplôme et une médaille 
soient délivrés au Commissaire de l’Industrie laitière du Canada.

Connaissant les conditions sous lesquelles le fromage-géant, actuellement vieux 
de 13 mois, a été exposé, tout l’été, dans un batiment à, toit de verre, où la tempé- 

souvent dépassé 95°, l’excellence de sa qualité a été pour nous tous une
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Gob. E. Perl**, 
A. H. Bàrbeb,
A. F. Maoi.arbn.

(Signé)1
.

“ Il s’en va maintenant en Angleterre pour y être exposé dans les principales 
villes, avec cette inscription peinte sur son enveloppe en caractères et couleurs 
voyants. “ On peut obtenir gratuitement des fermes de 160 acres dans le Nord- 
Ouest du Canada. S'adresser pour renseignements au Haut Commissaire du Canada, 
Victoria Chambers, Londres, S.W., ou au département de l’Intérieur, Ottawa, Canada. 
D'un autre côté flambloient ces lignes : “ Le Canada surpasse l’Univers par la qua­
lité de son fromage, de son blé, de ses pommes, de ses chevaux, de son lard, de ses 
moutons et de ses pâturages." La description de “ La Mite" elle-même se lit aussi 
en gros caractères : 11 Fromage-géant du Canada. Poids 22,000 lbs. Chaque once
en est bonne.” , .

Les résultats de l’ensemble seront pour le Canada de première et d universelle 
importance. Tout ce qui fait avancer l'industrie laitière augmente la demande de 
main d’œuvre sur la ferme. Ceci aidera à retenir les populations dans les districts 
ruraux. Ceci suppose une rotation de récoltes et un système de culture 
propres à augmenter la fertilité du sol. Dans le plus large et le meilleur sens 
du mot, ceci développe la prospérité matérielle du peuple et il en résultera un 

les admirables et aimables accessoires et qualités de la vie

J’ai l’honneur d’être

1

1
e

.

\\

progrès dans tous 
■satisfaite.”

Votre obéissant serviteur,
H. S. FOSTER.
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Par exemple : Le docteur Gird wood, professeur de chimie au collège McGill,. 
Montréal, qui est aussi un cultivateur praticien, me disait, l’autre jour, qu’il c'avait 
pas le plus léger doute sur la vérité de ce principe : que les hydrates de carbone, ou. 
aliments non azotés de la nourriture,* sont producteurs de graisse dans l’économie 

animale.

affirme 11 
carbone ’ 
que la qt 
paraît qu 
dans le ci 
des carni'Le Dr. Baker Edwards, le chimiste analyste bien connu, qui a si bien réussi dans 

les vendeurs de lait de notre belle cité, soutient très fortement la
aucun

M.Eses relations avec 
même
doute à ce sujet.

Que dit M. E. W. Stewart, l’auteur de 
réponses à toutes les demandes de renseignements sur ce sujet sont bien connues de 
tous les lecteurs du “ Country Gentleman ” 1-Les hydrata de carbone sont composés 
simplement de carbone et des éléments de l’eau,-hydrogène et oxygène,-composés 
non azotés Les principaux d’entre eux sont la ffbrine végétale, l’amidon, la gomme 
et les différentes espèces de sucre. Ce sont les aliments qui maintiennent la chaleur 
animale, et leur surplus sert à la formation de la graisse dam la animaux."

M. Henry Gray, un membre du burehu de santé et un homme profondément 
versé dans l’agriculture en même temps qu’un chimiste expert, m’écrit ce qui suit :

"Cher Monsieur.—^ ne puis comprendre que les personnes dont vous parlez, 

puissent avancer l’assertion dogmatique que les hydrata de carbone ne sont pas suscep­
tibles de se transformer en graisse. Dans son traité d’alimentation du bétail, Stewart, 
une autorité considérable, nous dit que “Lawes et Gilbert ont pratiqué une séné 
complète d’expériences sur des porcs, qui ont pleinement corroboré les théories de 
Liebig et prouvé d’une manière tout-4-fait décisive que les hydrates de carbone se 
transforment en graisse” et U nous dit de plus qu’il a été établi que Pettenkofer, 
Wolff et d’autres chimistes allemands, qui avaient professé d’autres idées, ont récem­
ment reconnu l’exactitude des expériences de Lawes et Gilbert. Une des premières 
règles formulées par les médecins spécialistes, dans le traitement de l’obésité, est de ne 
pas manger d’aliments renfermant de l’amidon, du sucre, ou de la gomme. Les petits 
négrillons eux-mêmes, dans les plantations du Sud, avaient coutume d’engraisser, 4. 
mesure que la canne à sucre mûrissait, surtout quand ils étaient assez grands pour 
trottiner avec un morceau de canne bien sucé 4 la main. A dire le moins, l’assertion 
est entièrement en contradiction avec un fait, qui me paraît n’avoir été que récem­
ment bien établi et j’aimerais beaucoup 4 connaître les opinions d’hommes mieux 
renseignés que>oi sur cet important eujet.-Bien 4 vous, Henry B. Gray.”

M. Thomas Macfarlane, l’analyste en chef du gouvernement, 4 Ottawa, a été 
assez bon de m’envoyer son opinion ; elle se Ut comme suit :

“ A B. Jenner Bust, Esq., etc., etc., Cher Monsieur.—J'en roqu votre honorée d hier 
et en réponse je vous dirai qne j’ai toujours été sous la même impression que vous et

proposition ; et M. Penhallow, le professeur de botanique 4 McGill, n’a parlant d< 
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“ Le sucre de lait est très soluble et produira de la graisse rapidement si on y 
ajoute les autres éléments.”

Enfin les chimistes de la ferme expérimentale centrale à Ottawa m’ont envoyé 
les lettres suivantes comme expression de leur opinion sur ce sujet :

Ottawa, 6 Novembre, 1893.

“ Les hydrates de carbone sontils producteurs de graisse dans l’économie animale, 
ou sont ils seulement producteurs de chaleur et de force ?

“C'est une question, au sujet de laquelle il y a encore beaucoup de diversité 
d’opinion parmi les physiologistes, et pour la solution de laquelle il y a beaucoup 
d'expériences en cours parmi les savants d’Allemagne et d’autres pays.

“ Dans ces dernières années les résultats dos expériences faites en Allemagne ont 
corroboré ceux obtenus par MM. Lawes et Gilbert, en Angleterre, qui, je pense, ont 
clairement démontré que dans les animaux la graisse peut-être, et est souvent,dérivée 
des hydrates de carbone. Ceci fut annoncé, il y a bien des années, par le célèbre 
chimiste Liebig ; mais plus tard contredit jmr ses propres compatriotes qui préten­
dirent que leurs expériences démontraient que la graisse provenait, dans l’économie 
animale, exclusivement de la graisse et des albuminoïdes des aliments, et, de plus, que 
la seule fonction des hydrates de carbone était de produire la chaleur et la force.

“ Quoiqu’il ne puisse y avoir aucun doute que la plus grande partie de la graisse, 
dans le corps, dérive de la graisse et des albuminoïdes de la nourriture, il est aussi assu­
rément vrai qu’une partie de cette graisse provient souvent des hydrates de carbone.

“ On ne doit pas perdre de vué qu’une fonction très importante des hydrates de
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carbone dans l’animal est de préserver ou de défendre la graisse formée, contre 
toute perte indue.

A vous sincèrement,

Frank T. Shütt, Chimiste.

“ Les hydrates de carbone dans un aliment sont non seulement producteurs de 
chaleur et de force dans l’animal, mais encore agissent comme producteurs de graisse. 
Comme ils ne renferment pas d'azote, ils ne peuvent agir comme producteurs de viande.

“ Le sucre est bien connu comme un agent d’engraissement, et comme l'amidon 
est converti en sucre par les sucs digestifs, il doit aussi agir de la même manière.

L. H. Lx Bossionol, Assist.-Chimiste.

Voilà pour les autorités de ce côté-ci de l'Atlantique, voyons maintement ce que 
les Anglais ont écrit sur ce sujet :

M. F. J. Lloyd, agrégé de la société de chimie et un des éminents professeurs 
de chimie agricole, professe, comme vous le verrez, de très fortes idéor sur le pouvoir 
qu'ont les animaux d’approprier les éléments non azotés de leurs 
convertir en graisse. Je lui écrivais, il y a quelque temps, pour savoir s’il avait con-

I

aliments et de les

* V



217

ai on y

arastsaitisr *-*■„envoyé

nimale,

« Je“» P»st, puissent «tre 
lT,en!Pr0baHement •*« cornues Note nn -PreUV6S 4

" <w - - rit rx*
ï1- J. Lloyd.

iversité
aucoup

;ne ont 
ise, ont 
dérivée 
célèbre 
préten- 
onomie 
lus, que

SigrnS :

s?-ïsss Miïsa*
les hydrates de carbone

lanudon, le sucre et la cellulose

rce.
graisse, 
isi assu- 
arbone. 
rates de 
contre

(éléments non

__ —____ .££S~=SS==
==3srS53»SSSS?
SJi^“>^iïsrÆrr,>:;î55L,ï:
««•^ns et dHprincipes asotés, est emmagasiné!'/ «“**“> *» Aydrats, de

isr?—- Jzxsx » «s-,,
fndmdelagriouiture. la ferme du collège qu'ddirLTT'8681106 prati»”e sS 

ï; mais <nergiqae. « Le mere eet me nLritur^ pre8810n de «>n opinion est

“™”pErsir'it:;

;

d’où vient le

ste.

tours de 
graisse, 
viande, 

’amidon
&re.

'himiste.

; ce que

fesseura 
pouvoir 
b de les 
ait con-

;

à■
m



218

« l’alimentation des porcs,” poursuivies par et que not 
semaines < 

Note 
est compof 
viande pro 

Non 
plus forte i 
de l’animal 
aliments de 

Note } 

ment que la 
(T engrais, ut 

On troi 
allant aux n 
lecteurs et p 
de carbone d

Lavles et Gilbert, à la ferme de Eothamated, près St-Albans,Hertfordshire, Angleterre. 
Quiconque prendra la peine de feuilleter les pages (85 p. m 8, de fine ™pMSion) de 
cette série de patientes recherches, doit voir immédiatement qu elles ont été rédigées 
parties hommes versés profondément dans l’art de l'expérimentation et incapables 
de se laisser prévenir dans un sens ou dans l’autre, comme le sont ceux qui en faisant 
des expériences, ont quelque but ultérieur à atteindre. Je n’ai cependant besoin de 
rien ajouter au sujet de la parfaite confiance, que mérite toute recherche faite par 
Lawes et Gilbert, car leurs noms sont trpp haut placés dans tout le monde civilisé 

avoir besoin de mon faible appui. Je me bornerai donc à quelques extraitepour f|
des “ expériences sur l’alimentation des porcs.

On employa comme alimente fortement azotés, un mélange à poids égal de fève- 
et de lentilles ; et comme aliment comparativement no» azoté, la farine dataisrelies

(1f B^vue des expériences, 100 porcs de 9 à 10 mois furent achetés, autant que 

possible de même sorte, et l’épreuve ne commença qu’après que les groupes de 3 porcs 
chaoun eurent, par une judicieuse application du fouet, appris qu’il était sage de vivre 

en paix ensemble.
Note 1.—“Les graine, comparés

nent à peine la moitié de la quantité de principes azotés des secondes, mais ils sont 
beaucoup plus riches en amidon et autres principes non azotés, que Ion regarde 

les principaux aliments respiratoires et producteurs de graisse de 1 animal.
Note 2—La farine de maïs, comparée avec les fèves et les lentilles, contient peu 

d’azote mais un total comparativement élevé de subtances non azotées, de la famlfe 
de l'amidon (les hydrates de carbone) et aussi plus de matières grasses. Ce sont ces 
différentes substances non azotées, que l’on suppose plus particulièrement servir aux 
fonctions respiratoires, et à la formation de la graisse dans le corps e anima .

Note 3 —“ Nous trouvons qu’au delà d’une limite quelque peu étroite, qui est 
atteinte avec presque chacun de nos aliments engraissants courants, toute défectuosité 
est beaucoup pim vraisemblablement attribuable à «ns insuffisance des importants I Monsieur, 
éléments non azotés qu’à celle des éléments azotés.” I J’ai lu an

» A mesure que ces deux porcs arrivaient à maturité (lisez, devenaient 1 je plue (
gras) ils naturellement choix de moins de nourriture azotée, et de plus de 1 conventions de

nourriture amylacée et grasse. I me paraît asseï
Note 6 “Personne, veraé dans la pratique de l’engraissement des porcs ne doutera ■ 68 à 60® Pahr., 

oue les porcs des parcs 5 et 8, où la nourriture consistait en une proportion si con- ■ à peu près, ne c 
sidérable de farine d’orge, aient progressé plus favorablement sous le rapport data 1 entièrement le 1 
dualité de leur croît, ou autrement qu'ils aient renfermé une plus grande proportion de M Vous appu; 

et conséquemment de substance sèche, que ceux des parcs 1 et 4, avec le régime ■ beurre à l’aotior
des fèves et des lentilles.” I ku™ effets nuiei

C’est précisément ainsi qu'en Angleterre nous engraissons avec de la farine d orge 1 grains de beurre

les graines de légumineuses, contien-avec

comme ÉCHANGÉE
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pouce, mais à une température de 54 à 56° tout au plus. Le lavage se fait ainsi plus 
facilement et nous évitons de travailler le beurre une seconde fois.

Tous appuyez encore votre procédé sur une pratique suivie en France : elle peut 
avoir sa raison d’être en raison des circonstances, mais cette méthode n’est-elle pas 
vicieuse en elle-même, et n'estelle pas suivie comme étant le seul moyen de faire un 
article passable avec là matière qu’ils ont à travailler, c’est-à-dire des beurres achetés 

le marché et provenant de différentes personnes, qui les ont déjà travaillés chez 
elles ? Je serais heureux d’avoir de vous quelques explications à cet égard.

Croyez, Monsieur, etc.,

sur

J. B. Leclair,

M. J. D. Leclair, #
Surintendant de l’école de laiterie de St-Hyacinthe.

Cher Monsieur,

Pour répondre à vos objections je suis tout d’abord obligé de me résumer, en 
insistant sur les pointa que je crois les plus importants.

L’un des traits caractéristiques du mode de fabrication, que j'ai soumis à la con­
vention, est le barattage du beurre en mottes de 1 lb. environ, sans aucune addition 
d’eau, là crème étant mise dans la baratte à une température de 58 à 60°, et le beurre 
étant lavé sur un malaxeur à table tournante muni d’une prise d’eau.

L’une des raisons principales que j’ai alléguées est l’action de l'eau sur les prin­
cipes gras du beurre. J'ai expliqué que ce procédé donnait un beurre d’un arôme 
léger, mais qui pouvait se développer plus tard.

Mon but, en l’essayant, était de fabriquer du beurre de longue conservation ; 
mon idée était que :

lo. si on pouvait obtenir un beurre absolument frais et par suite dépouillé tout 
abord autant que possible de tous les corps qui, comme l’acide butyrique, lui com­

muniquent un certain arôme, mais qui, continuant à se développer par la suite 
peuvent lui donner, lorsqu’ils sont en excès, le goût de rance, de suif ou de poisson ;

2o. si on pouvait régler la production de ces corps, pour amener le beurre à 
maturation, en un intervalle de temps déterminé,

le problème de la fabrication des beurres d’exportation serait résolu.
La méthode de fabrication, dont j’ai parlé, résout assez approximativement la 

première partie du problème ; quant à la seconde partie, la maturation des beurres, 
je n’ai eu ni le temps ni les moyens d’en poursuivre l’étude, le» circonstances m’ayant 
contraint d’abandonner l’industrie du beurre pour diriger mes efforts d’un autre côté.

Ceci pour le beurre d’exportation : pour le beurre destiné à la consommation 
locale immédiate et qui doit avoir un arôme de suite, la question est toute autre ; 
dans ce cas on peut négliger le problème de la maturation et employer une méthode 
de fabrication rapide, simplifiée et immédiat», diminuant ainsi le prix de revient.
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chapitre Fleischmann recommande de travailler le beurre en deux foie, la seconde 
après salaison et repos de 24 heures, et c’est du reste un usage bien répandu et,bien 
apprécié en Europe. Le lavage, dont il est parlé ici, est un pétrissage dans l’eau, 
mais non un lavage à grande eau dans la baratte. D’un autre côté, les premiers ex­
portateurs de beurre danois et entre autres, M. Busk Junior et oie, de Copenhague, 
disait dans ses règles de fabrication de beurre. “ Dans aucun cas, l'eau ne doit entrer 
en contact avec le beurre ; si l’on veut laver le beurre après barattage, il faut le 
laver avec du lait écrémé.” Il parle ici du beurre fait avec de la crème douce. Cette 
règle a été longtemps et est encore, je crois, suivie en grand au Danemark. M. Busk 
laisse le beurre reposer quelque temps à froid, après salage, avant de le retravailler
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Au sujet de l’arôme, Fleischmann élit encore (Ind. Lait. Chap. XLIT, page 551) : 

“ le meilleur beurre préparé avec le plus grand soin avec de la crème modérément 
acide, comme cela se pratique dans le Holstein et dans le Mecklembourg, possède un 
arôme particulier qui manque au beurre hollandais, préparé avec de la crème forte­
ment acidifiée, ainsi qu’à celui que produit la crème douce."

Beaucoup d’autres autours conseillent encore le travail à sec et c’est un procédé 
généralement assez répandu en Europe. Jamais je n’ai vu recommander le lavage 
énergique A l’eau froide, dans la baratte, qu’en Amérique. En Europe, quand on parle 
du lavage à l’eau, on entend pétrissage à l’eau et il y a une différence physique très 
grande entre ces deux manières de faire. Dans là première, plus on veut laver net, 
plus il faut diviser le beurre, car l’eau n’atteint que les parties superficielles de oha- 

dans la seconde, on force le petit lût à sortir du beurre par pressionque morceau ;
et l’eau l'enlève an fur et à mesure ; dans ce cas, inutile de trop diviser le beurre.

Pour ce qui est de mon expérience personnelle et du résultat de mes études et 
de mes recherches, je pense que :

lo. il est préférable pour l'arôme comme pour le rendement, lorequ’il e’agit d'un 
beurre de consommation rapide, d’opérer sur de la crème d'une consistance un peu au- 
dessus de la moyenne, de cette manière, comme je l’ai expliqué dans ma conférence, 
en donne plus de chance aux ferments des matières grasses, qui surtout produisent 
l'arôme. On tiendra la température de fermentation un peu plus élevée que pour le
beurre d'exportation ;

2o. pour le môme beurre, on barattera entre 58° et 60° en été et on pétrira dans 
de l’eau bien pure, on salera ensuite et on retravaillera après 24 heures de repos à 60e ;

3o. pendant la maturation de la crème, plus les ferments des matières 
grasses domineront, moins le beurre sera de conserve et plus il aura d’arôme ; c est 
pour cette raison que je cherchais un moyen de ne donner prise A ces ferments qu'une 
foi» le beurre fait et que je cherchais à résoudre le problème de la maturation ;

4o. pendant la màturation de la crème, plus les ferments de l’acide lactique 
agiront, plus la crème sera acide, moins le beurre aura d’arôme, plus longtemps il se 
conservera, mais moins il fout le laver dans la baratte, A l'eau froide ; car dans ce cas 
le sérum de la crème est fortement modifié et, si on diminue la température du barat-

!



y
‘h

223

seconde 
l et, bien 
ns l’eau, 
liera ex- 
inhague, 
it entrer 
1 faut le 
je. Cette 
M. Busk 
iravailler

™ou' Quand le beurre^e/lou““ r'/'118 que lo™que lede force par la capillarité que quand î ^ ^ °" liquides 8«“‘ beurre eet plus 
enua avec pl- 

eiopper cette théorie, 
dans oe cas baratter

A Pi»8 haute température et emnT6rai / ^ ÎU’a Taut mieux

Son

domine ; Zo.où la fennëntotion d« ma«1^k"6166 CaS : lo’ °4 '» *>
«°, dans les auteurs on 1,7 T gTmBea Jo““ i '

anjete, précisément a eauëe de eetrconla0000!^0118 P'Ua °P^
conf usion dans les idées : f S10n dea termes, je pourrais

crème proviennent
rmentation lactiquege 551) : 

iérément 
)ssède un 
me forte-

sur tous ces 
peut-être dire

emprisonnée dans la 
sur l'arôme. Certaines

masse du beu^pTtpetris”68 6fpériences ïu0 la caséine

et que c'est en profitant detTa t n* ‘ P°Umiit ^tir la 
roblème de la maturation ; ’ 9 °“ P°urrait arriver, je crois,

i procédé 
le lavage 
on parle 

sique très 
laver net, 
ta de cha- 
• pression 
urre. 
études et

conservation : ,
4 résoudra le problème de'i:__.

d'autant plus difficiles I formulerTuet"8 "% ^ d<Ucate8 8t ^ règles générales 
les sa«,ns les vaches et le fabricant lui-même ^ chaqae beurrer!

race des vX,^ giyCMde8 du banrre «* influencée par la

dans chaque beurrerie et ZTu ™7“' 2°' que »a nature de 1 Avarie 
comme une base sur un acide, ou eürTs Zérid" *" °d°ranta d” beuZ 
a—,3o le tempérament microbiologique d^Ûn t!’ C°mm6 ™e 1,888 sur un corps 
man,ère de procéder du fabricant luilL/tT be.Urrene ddP8nd beaucoup deTa 
see manipulations. 6me et dee 8°ms de propreté qu'ü aparté à

En fait de beurrerie 
appréciables ; ces causes

•i

'agit d'un 
n peu au- 
onférence, 
iroduisent 
ae pour le

effetsStrira dans 
pos à 60° ;

matières 
6me; c'est 
nte qu'uns 
ion ;
le lactique 
tempe il se 
fans ce cas 
s du barat-

Votre etc.,

G. HENRY.

mm

!

-•
* t

a

P S



224
*

Y'

PAIEMENT DU LAIT SUIVANT SA RICHESSE. Station
L’EPREUVE DU LAIT PAR LE PROCÉDÉ BABCOCK.

LESTENotre lOème rapport, qui contenait la description de ce procédé, étant entièrement, 
épuisé, il a paru nécessaire, à cause de l'importance de généraliser promptement la 
méthode de paiement du lait suivant sa richesse, de fournir aux membres de notre 
société de nouveaux détails sur oe mode d’épreuve.

Le professeur Babcock venant de publier un nouveau bulletin sur 
nous lui avons demandé l’autorisation de le publier dans notre rapport.

Voici sa réponse :

sujet,
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Station Agronomique Expérimentale du Wisconsin, 

Madison, Wis. nov. 22,1893.
M. E. Castel, St-Hyacinthe,

Cher Monsieur,

“ Votre lettre relative à la traduction en français du bulletin No 36 de cette 
station, concernant les instructions pour l’épreuve du lait, m’a été transmise. Je serai 
heureux que ce buUetin soit traduit, si votre société d’industrie laitière le désire."

Votre très dévoué,

se

non

S. M. Baboook,

(*) La premi 
station en juillet u
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Ileg divisions de l’échelle sont équivalentes à 0.1 pour cent degree au lieu de 0.2 pour 
cent, comme cela a lieu quand on ne prend que 18 grammes de lait. Ces bouteilles 
peuvent aussi servir à faire les épreuves composées, décrites ci-après page 237.
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Fig. 4.Fig. 3.

Les divisions de l’échelle, sur le col des bouteilles, doivent être uniformes ; les 
lignes doivent être tirées droit en travers du col, et non obliquement comme on le 

voit quelquefois.
Dans les bouteilles neuves, les lignes et les chiffres de l’échelle sont ordinairement 

! » noircis, de sorte qu’on peut aisément les distinguer ; mais quand les bouteilles ont été

Fig. 2.Fig. 1.K
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Ceci s’est fait communément sous le- 
une
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noir qui 
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moins. ]

épreuve des pipettes de différentes grandeurs, 
prétexte que des pipettes plus grandes donnent 
ment en beurre de la baratte. Ceci cependant n’est pas le cas et ne peut être fait 
par aucune épreuve, car le rendement en beurre dépend très largement de l’habileté 

L’épreuve est calculée pour montrer la quantité de matière grasse 
pure du lait, et non celle du beurre qu'on pourra en retirer.

Meme pour Vacide.—Un éprouvette ou cylindre de verre gradué, fig. 4, avec 
bec pour verser et une seule marque à 17.5. c. c., est ce qu’il y a de mieux pour 

l’usage général.
Il n’est pas aussi essentiel que cette mesure 

des variations légères, dans la quantité d’acide employé, n’affectent pas le résultat de

lecture qui correspond au rende-

du fabricant.
!

!

fsoit aussi exactement calibrée, car
Il t

l’épreuve.
Les pipettes automatiques, imaginées par les Professeurs Farrington et Patrick, 

pour faire passer la quantité d’acide nécessaire directement de la bonbonne dans les 
bouteilles d’épreuve, s'emploient avantageusement dans les laboratoires ou lee 
fabriques, où de grands nombres d’épreuves se font chaque jour. Ces appareils cepen­
dant doivent n'être placéslque dans les mains des personnes habituées à manipuler 
dos appareils délicats, car les parties en iferre sont coûteuses et sujettes à la casse 
entre des mains peu soigneuses.

Appareil centrifuge.—Toutes les machines, faites pour cette épreuve par les prin­
cipales fabriques de matériel de laiterie, sont, autant que j’ai pu le voir, appro­
priées à leur but. Une machine doit pouvoir faire de 7 à 1200 révolutions par 
minute, suivant le diamètre de la roue qui porte les bouteilles. Une petite roue doit

Une roue de moins de 12 pouces de dia- 
Dans les machines,
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faire plus de révolutions qu’une grande
mètre n’est pas pratique, et elle ne doit pas dépasser 20 pouces, 
où la transmission se fait par une courroie ou par friction, l’ajnstement doit être tenu 
assez serré pour éviter le glissement, car autrement la vitesse pourrait être moindre 
que celle voulue et aboutir à une séparation imparfaite de la matière grasse. Les 
machines qui portent un nombre pair de bouteilles sont de beaucoup préférables,

autres, rendant ainsi facile 
fait qu’un petit nombre

car

les bouteilles y sont opposées directement les 
le maintien de l’équilibre de l’appareil, quand
d’épreuves. .

On a mis récemment en circulation un nombre de machines actionnées par la 
vapeur, qui ont de grands avantages dans les fabriques, où l’on a à disposition de la 
vapeur à haute pression, car. elles maintiennent une vitesse égale, préviennent le 
refroidissement des bouteilles et fournissent de l’eau distillée chaude pour le rem-

unes aux
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Par l’acide.

Quelquefois 
quelques impure

plissage des bouteilles.
Acide sulfurique du commerce, 

fort est préféraUe. Il est très important que l’acide employé ait approxima­
tivement la force voulue. S’il a une densité de beaucoup inférieure à 1.82, la 
caséine peut n’être pas tenue en solution, et se mêlant au gras donner une épreuve 

Si l’acide n’est qu’une bagatelle trop faible, l’emploi d’une quantité

d’une densité de 1.82 à 1.83- L’acide le plus

'

peu satisfaisante.
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deux ou 3 lots de cet acide, qui noircissait le gras, même employé en petites quan­
tités et avec lequel il était impossible d’obtenir des résultats satisfaisante. La caqlô 
du trouble est inconnue, et le meilleur remède est de changer cet acide contre d’autre 
d’un lot différent, car la plus grhnde partie de l'acide sulfurique, de densité voulue, 
donnera toujours de bons résultats.

Quand on achète une bonbonne d’acide sulfurique, on ne doit jamais la sortir 
de sa caisse de bois, car cela augmente grandement les risques de casse, 
un accident sérieux est arrivé dans une fabrique l’année dernière par la manipulation 
imprudente d’une bonbonne d’acide, qui avait été enlevée de sa caisse.

L’acide doit toujours être manipulé avec grand soin, car c’est un corrosif violent, 
qui cause de sérieuses brûlures, quand on le laisse demeurer sur la peau, et brûle les 
vêtements, quand il les atteint. Toutes les fois qu’on laisse tomber de l’acide sur 
ses mains ou sur ses vêtements, il faut le laver immédiatement, en usant beaucoup 
d’eau. D est prudent d’avoir une bouteille d’ammoniaque liquide sous la main pour 
en saturer les endroits, où l’acide s’est répandu sur les vêtements, ceci dans la plu­
part des cas rendra la couleur et préservera le tissu.

Il faut se précautionner d’eau bouillante pour remplir les bouteilles, après qu’elles 
ont été turbinées pour la première fois, et en réchauffer le contenu, si le gras se 
refroidit trop pour la lecture. L’eau distillée ou l’eau de pluie est préférable pour 
remplir les bouteilles, car une eau dure occasionne souvent à la surface du gras 
la formation de bulles qui rendent la lecture difficile.
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TRAVAIL DE L’ÉPREUVE

Échantillonnage du lait.—Toutes les précautions devront être prises, pour avoir 
un échantillon représentant aussi exactement que possible l’ensemble du lait, d'où il 
est tiré. Le lait fraîchement trait, quand il est encore chaud et avant que la crème 
n’ait formé une couche à la surface, peut être parfaitement mélangé en le versant 
3 ou 4 fois d’un vaisseau dans un autre. Les échantillons, pris immédiatement, de 
lait mélangé de cette façon sont les plus satisfaisants de tous. Le lait, qui est resté 
en repos, jusqu’à ce qu’une couche de crème se soit formée, devra être transvasé plus 
de fois, jusqu’à ce que la crème soit dissoute complètement et que le tout paraisse 
homogène. Aucun grumeau de crème ne doit paraître à la surface du lait, quand on 
le laisse en repos un moment. Avec le soin voulu, tout lait, qui n’a pas caillé ou qui 
n’a pas été exposé à l’air jusqu’à dessication de la surface de la crème, peut être 
mélangé de manière à fournir un bon échantillon. Le lait ne doit pas être 
transvasé plus qu’il n'est nécessaire, car un mélange, prolongé de cette manière, est 
susceptible de baratter la crème, et de former de petits granules de beurre, qui remon­
teront à la surface. Quand ceci se produit, il est impossible d’obtenir un bon 
échantillon et il ne sert à rien de faire une épreuve. Le lait se baratte quelquefois 
par de longs transports dans des vases incomplètement remplis.
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U Mesurage du lait.—Quant Us lait est suffisamment mélangé, on emplit la pipette 
à lait, en plaçant son extrémité inférieure dans le vase où le lait est déposé, et en 
aspirant à l’extrémité supérieure jusqu’à ce que le lait remonte au-dessus de la 
marque sur la tige ; on retire alors la pipette de sa bouche et on ferme promptement 
le tube à son extrémité supérieure, en appuyant dessus fermement l’extrémité de 
l’index pour prévenir l’entrée de l'air. Tant que le doigt reste ainsi, le lait ne peut 
couler de la pipette. Tenant la pipette dans une position perpendiculaire, avec la 
marque à la hauteur de l’œil, on diminue avec précaution la pression du doigt, de 
manière à introduire lentement l’air dans l’espace au-dessus du lait. Pour contrôler 
plus facilement l’accès de l’air, le bout du doigt et celui de la pipette doivent 
être secs. Quand la surface supérieure du lait coïncide avec la marque sur la tige, 
replacez le doigt de manière à arrêter l’écoulement du lait. Ensuite, placez le bout 
de la pipette dans le goulot d’une des bouteilles d’épreuve, tenez-la dans une position 
légèrement inclinée, de façon que le lait coule le long d’un des côtés du tube, laissant 
un espace pour le dégagement de l’air, sans obstruer le col, et enlevez le doigt pour 
laisser le lait couler dans la bouteille. Après avoir attendu un peu pour que la 
pipette s’égoutte, soufflez à l’extremité supérieure pour chasser le lait retenu par la 
capillarité dans la pointe. Si la pipette n'est pas sèche quand vous vous en servez, 
il faut d’abord l’emplir de lait et jeter celui-ci de côté avant de prendre l'échantillon 
à éprouver. Si vous prenez plusieurs échantillons du même lait pour comparaison, 
le lait doit être versé une fois d’un vase dans un autre après que chaque échan­
tillon est pris. Négliger cette précaution peut occasionner une différence sensible 
dans les résultats, à cause de la séparation de la crème, surtout quand le lait 
est riche.

Les personnes n’ayant aucune expérience de la pipette feront bien de pratiquer 
quelque temps, en mesurant de l’eau dans une bouteille d’épreuve, avant de tenter 
une épreuve.

Addition de Vacide.—Aussitôt que le lait a été mesuré dans les bouteilles, on 
peut procéder de suite à l’épreuve ) on peut mêtüe laisser de côté les bouteilles 
un jour ou deux sans affecter matériellement les résultats ; des échantillons 
ayant demeuré deux oq trois semaines, et ayant commencé à moisir dans les 
bouteilles, avant que l’acide y ait été ajouté, ont donné le même montant de 
gras que les échantillons éprouvés aussitôt après avoir été mesurés. Il est préfé­
rable cependant de faire l’épreuve immédiatement après le mesurage, s’il est possible. 
Si le lait s’est coagulé, il faut briser le caillé en agitant la bouteille d’épreuve avant 
d’ajouter l’acide.

Le volume d’acide sulfurique du commerce, requis pour une épreuve, est approxi­
mativement le même que celui du lait, ou 17.5 o. c., pour l’épreuve ordinaire. Si l’on 
ajoute trop peu d’acide, la caséine n’est pas toute tenue en dissolution durant 
l’épreuve, et il en résulte une séparation du gras imparfaite. Si l’on emploie trop 
d’acide, le gras lui-même est attaqué. Il n’y a cependant pas besoin d’une rigoureuse 
exactitude en mesurant l’acide, car de légères variations n’affectent pas les résultats.
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ÉpMaure du grat.—Le gras, quand on le mesure, doit être assez chaud pour cou­
ler facilement, de façon que la ligne entre le liquide et la colonne de gras prenne 
rapidement une position horizontale, quand on1 retire la bouteille de la machine. 
Toute température entre 110° F. et 160° F. convient, mais plus'la température est 
haute, mieux cela vaut. La petite différence dans le volume du gras, due à cette dif­
férence de température, n’est pas suffisante pour affecter matériellement les résultats, 

Pour mesurer le gras, enlevez une bouteille de sa douille, et la tenant dans une 
position verticale, l’échelle à la hauteur de l’œil, observez les divisions qui marquent 
les limites la g)lus haute et la plus basse du gras. La différence entre elles 
donne le pourcentage de gras directement. La lecture peut aisément se feire à J divi­
sion, ou à yo polir cent, près. La ligne de division entre le gras et le liquide au-des- 

sous est presque une ligne droite et sans doute exige une 
augmentation dans la lecture à ce point ; mais la surfhoe supé­
rieure du gras étant concave, il se produit souvent des erreurs 
en ̂ repérant mal la lecture. La lecture doit se foire au point 
où la surface supérieure rencontre le côté du tube, et non, au 
niveau du gras au centre du tube, ni au pied de la ligne 
sombre causée pat la réfraction de la surfera courbe. Par 
exemple, dans la figure 6, la lecture doit se feire du point A 
au point B et non au point C ou point D.

La lecture peut se faire avec moins de chances d’erreur, 
en mesurant la hauteur de la colonne de gras avec une paire 
de compas, dont on place une pointe à la limite inférieure et 
l’autre -1 la limite supérieure du gras. Betirant alors le 
compas, on place une des ses pointes à la marque O de l’échelle 
et l’autre indique le pourcentage de gras dans le lait examiné 

Quelquefois des bulles d’air s’amassent à la surface de la 
colonne de gras, et s’opposent à une lecture précise ; dans ce 
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cas, une
au sommet de la colonne de gras, feront disparaître les bulles et donneront une ligne 
nette entre l’alcool et le gras pour la lecture. Toutefois ô l’on emploie de l’alcool à 
cet effet, la lecture doit se faire aussitôt que l’aloopl est ajouté, car s’il y reste un peu 
de tempe, l’alcool s'unit avec le gras et en augmente le volume.

Si lé gras n’est pas clair, on obtient de meilleurs résultats en laissant les bou­
teilles en repos jusqu’à ce que le gras se cristallise, et en les réchauffent ensuite 
dans l’eau chaude avant de feire la lecture.

Si la colonne de gras est de moins d’une division, comme il arrivé souvent avec 
le lait écrémé, le lait de beurre et le petit lait, le gras peut prendre une forme globu- J dant de la mên

par trois.
A cause 

du même volun 
gras indiqué pe

laire au lieu d’une couche uniforme à travers le tube ; quand raci se produit, on peut 
généralement estimer le gras avec assez de précision par le simple examen ; mais en 
pareil cas il est préférable de prendre une double quantité de lait dans une grande 
bouteille.

Vij



1

285mWmwm
Par le méthnH v de men<K» quantités de gras sont n .. J Manx d agriculture.

-*? “ - - >«■*-.-, d.

dans difficulté de l’épreuve de 1» ,a

douce, provenant des crémeuses L,! 8 ’ qm “ Ornent moussé il “!

rrïSSÿ’SS i

dnane„? Zant.i8 *“* mont* îtaÏÏÏ ."‘Æ®*- ti-dWM- P®ut être %£
çïSl £■£-*-— -^;r“kt-;rr4K.-E ' "

*“ mdiqué par l'échelle sera Joindre £ ï* |

pour oou- 
is prenne 
machine, 

rature est 
cette dif- 
résultats. 
dans une 

marquent 
ître elles 
) à 1 divi­
de au-des- 
ixige une 
ihoe aupé- 
ee erreurs 
b au point 
et non, au 
e la ligne 
rbe. Par 
u point A.

!

d'erreur, 
une paire 

férieure et 
t alors le 
le l’échelle 

examiné 
■face de la 
; dans ce 

ns le tube, 
, une ligne 
> l’alcool à 
«te un peu

D faut

t les hou- 
int ensuite

1

ivent avec

-|

me

v

*
V

'. .■ :Li.â g&b iaüal

.



236

dans le sea 
ciine pour.

Pour 1 
mettre le te 
ajoute alors 
tenant chau 
émulsion cr 
bouteille, de 
teille s’est r< 
les morceau: 
dans la macl 
obtenir le p 
grammes du 

Epreuve 
tions dans let 
que de la qua 
de paiement s 
à encourir, ei 
plan proposé, 
par le Prof. J

■dans la proportion où le poids est inférieur à 18 grammes. Quand on dispose de balances 
délicates, cette erreur peut être entièrement évitée en pesant la crème à éprouver ; 
on calcule le pourcentage de gras, en multipliant la lecture de l’échelle par 18 et en 
divisant le produit par le poids en grammes de la crème employée.

Si l’on emploie 17.6 c. c. de crème et que l’on rince dans la bouteille la portion 
adhérente à la pipette, on peut arriver à' une étroite approximation du vrai résultat, 
sans peser, par la correction suivante de la lecture de l’échelle : à une lecture de 20ofo, 
ajoutez 0.25 ; à une lecture de 15o?o, ajoutez 0.1 ; les lectures intermédiaires se corri­
gent proportionnellement. Au dessous de 10o?o, aucune correction n’est nécessaire.

La crème peut encore être éprouvée dans les bouteilles ordinaires, suivant un 
procédé indiqué par M. Winton, dans le 108ème bulletin de la station expérimentale 
du Connecticut, en employant une pipette d'une contenance de 6.04 c. c., qui donne 
environ 6 grammes de crème moyenne, ou un tiers du poids d’un échantillon ordi­
naire. Quand on emploie cette pipette, on doit ajouter à la crème, dans la bouteille, 
environ 12 c. c. d’eau avant de mettre l’acide. On prend la quantité ordinaire d’a­
cide et le reste de l’épreuve se fait comme avec le lait. Pour obtenir le pourcentage 
de gras dans la crème, on multiplie la lecture par trois. L’usage de cette pipette 
n’entraino aucune correction pour la densité. Avec l’une ou l'autre de ces modifica­
tions, cette épreuve remplace avec avantage l’épreuve à la baratte, dans les fabriques 
où on reçoit la crème.

Epreuve du lait condensé.—Le calcul du gras dans le lait condensé se fait de la 
même manière que pour la crème......................

Epreuve du fromage.—L’oxamen du fromage ne se fait pas d’une manière aussi 
satisfaisante que celui des autres produits de la laiterie. La raison en est l’inégale 
distribution de l’humidité et du gras dans le fromage, qui rend très difficile la prise 
de bons échantillons. Aussi des épreuves faites sur différentes parties du même 
fromage, surtout quand il est très riche, donnent-elles parfois des variations de 2 
ou 3o;o dans le montant du gras trouvé. Pour éviter cela, il faut prendre, d’une 
manière uniforme, autarit d'échantillons que possible. L’Association des chimistes 
agronomes officiels, àsa dernière réunion, a adopté provisoirement la méthode suivante :

“ Quand on peut couper le fromage, une pointe étroite, du bord au centre, repré­
sentera plus exactement la composition moyenne du fromage qu’aucun autre échan­
tillon. On coupe cette pointe en tout petits morceaux, en ayant soin d’éviter l’évapo­
ration de l’humidité, on mélange la masse et on en prend une partie pour l’analyse.
Quand on prend l’échantillon avec une sonde à fromage, un morceau pris perpendi­
culairement à la surface, à un tiers de la distance entre le bord et le centre, doit 
mieux répréeenter la composition moyenne du fromage que tout autre échantillon.
La cheville doit comprendre l’épaisseur entière ou au moins la moitié de l’épaisseur du 
fromage. Pour un simple examen, on mettra de côté la croûte ; mais pour des reoher- 
-ches, où l’on veut trouver la quantité absolue de gras dans le fromage, on doit I 1° laitdesecoag 

prendre la croûte dans l’échantillon. Il est bon, quand la chose est possible, de I longtemps, est j 
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dans la machme et on turbine ; puis on achève IY ° pace alora les bouteilles 
obtenir le pourcentage de g™, I mulüpl 8 pi“.P0"le ^ Pour 
grammes du fromage employé. P P 18 et on dlVtie par le poids en

tions dans les fabriques roo^Ttivit”deL!tto‘al6m6nt ^ “ fai9ant les »«parti- 

que de laquantitédu ^fourni, *,,a 'pmHM a-™n
de paiement vivant la valeur", hésitent i l'adopter à ™,Dm?nt “ iu ‘*stim‘
i encourir, en faisant l'épreuve journalière du lait d^b 61 de ia épouse
plan proposé, pour réduire le coût des épreuves née . haque Patron- Le meilleur 
par le Prof. Patrick. Il consiste à nlaeü néce86a“-es, est jusqu’ici celui imaginé 
dans tout autre vase approprié, quf puisse sTf^T”*’ d“8 POt à OOD^^a 

de chaque livraison de lait faite’par un même patron T'‘P‘Uement’ un échantillon 
jours, à calculer le pourcentage moyen de touUeTit f “P ““ °ertain no™bre de
temps donné, par une éprouve unique de réchantiUoll ™ f" patron-da™ k
composé soit vraiment la représentation de i ™ COmposé' Pour que l’échantillon 
patron, l’échantillon journalier devrait net, moy®Ime de tont !« lait fourni par ce 
de lait fournie chaque jour. La nratinno ^ ^ ProPortknnel à la quantité
peineaucuneerreur,quand l'échantillon journalL^ de^m ^ 9U U “ gliSSait à
Patrick a recommandé de mettre i„ « 1 de même quantité. Le Prof
pour empêcher le lait de surir et le conserver T d« 8“blimé corrosif
prendre un bon échantillon pour l'analyse Le si ?.. ÎU1 Permette d’en
très rident, on en doit décoLller l’emploi sUe mê™h T"* Un ^ 
d autres substances inotonsives. P ’ 6 but P6"1 être atteint avec

L’acide borique, le borax et l’acide

a portion 
résultat, 
de 20ojo, 

i se corri- 
écessaire. 
livant un 
rimentale 
[ui donne 
tllon ordi- 
bouteille, 
naire d’a- 
îreentage 
te pipette 
modifica- 
fabriques

il
:
ix
I

I

fait de la

1ère aussi 
t l’inégale 
le la prise 
du même 
ions de 2 
ire, d’une 
chimistes 

i suivante: 
tre, repré- 
tre échan-
r l’évapo- 
l'analyse, 
perpendi-
mtre, doit | donne entière satisfectio: 
ihantillon.

I
Sle

es rocher- I verte, feite par M. J. A. Ato^imiTJuédds quÜle'biThro * p0taMf-^ décou- 
>e, "° doit I ° '"t de se coaguler et le conserve dans une condltioi parfiZ potaa8e ^P^b®
ossible, de | longtemps, est jusqu’ici la solution la plus satisfaisante^ <preave P°ndan‘

aisseur du a

ir fendues
avec com-

F



-

238
_y

Chaqn 
tient, et on 
pots doivon 
■ajoute, et oc 

Si on
l’<chantiIloii 

Ifépreu 
•celle du lait 

Oette m 
Suède ; t 

■ son emploi d 
Le prof,

I publié, dansl 
J tillons compo 

J] ü est ditjilus 
I l’épreuve, on ; 
I pulvérisée, en 
I temps, ou on t 
I sous et que la 
I Ie contenu du j 
I Quand le lait , 
I 0n cherche le 
I le percentage r 
I épreuves de ce 
y Une éprei 
I <Ü88oudre le cail 
I naire, ainsi qu’o. 
I rant chaque joi 
I 5 c.c. La boutei] 
I ordinaire et 
I lait frais. Ilest 
I tare par deux pt 
I posée, pour trois 
I elle se fait 
fl On objecte à 
I tillons journaliers 
I temps couvert pa 
I moindre que dans 
I Le système dt 
fl Ce système admet 
fl confection du beui 
fl ces laits renfermer

parativement peu de danger. A cause de sa brillante couleur orange, il n’est 
sujet à être confondu avec aucune autre substance employée dans la laiterie, et la il 
teinte qu’il communique au lait, sans addition d’aucune autre substance étrangère, est 
si marquée qu’il n’y a aucun danger que du lait, traité par lui, soit employé à des 
usages domestiques.
. L’emploi du bi-chromate de potasse, pour la conservation des échantillons 
composés de lait, a été expérimenté à fond avec les résultats les plus satisfaisants 
par l’école de laiterie du Wisconsin pendant l’hiver dernier. Des échantillons 
de lait ont été conservés de cette manière pendant plus d’un mois dans une pièce 
chaude, sans se coaguler, et la détermination du gras dans ces échantillons, à de 
fréquents intervalles, n’a montré aucune variation dans le montant de gras trouvé. 
Cent quatorze épreuves composées, au total, ont été faites par cette méthode. Chacune 
d’elles portait sur 4 à 6 échantillons de lait, allant de lait partiellement écrémé, 
contenant peu de gras, jusqu’à du lait très riche, contenant plus de 6 o/o de gras. 
Les échantillons ont été conservés de 8 à 10 jours, dans une chambre chaude, après 
la prise du premier lait, et ont sans exception été trouvés en bonne condition au 
moment de l’épreuve finale. Toutes les déterminations de gras, dans les échantillons 
simples et composés, furent faites en doublé ; les bouteilles contenant les épreuves 
étaient montrées à l’instructeur en charge, auquel un rapport écrit de l'épreuve était 
remis chaque jour. Les résultats finals sont donnés ci-dessous :

en

?
Pourcentage moyen de gras de tous les échantillons simples 3.676 fi

composées.... 3.664

Sur les 114 épreuves, il n’y en eut que quatre, dans lesquelles la différence entre 
l’épreuve composée et la moyenne des épreuves simples, excéda ^To;o, et, dans ces cas, 
le lait avait été partiellement baratté, par pu excès d’agitation, ce qui rendait 
impossible la prise d’un bon échantillon. Des cent dix autres épreuves, dix seule­
ment donnèrent des différences supérieures à ^ojo de gras et dans 40 épreuves, 
l’épreuve composée concorda parfaitement avec la moyenne des épreuves simples. 
Ces résultats sont beaucoup meilleurs que ceux obtenus par aucune autre méthode 
et garantissent, à mon avis, son adoption dans leé fabriques.

En adoptant ce système d’épreuve, on doit se pourvoir d’un pot à confitures 
d’une chopine ou d’une pinte pour chaque patron. Dans chacun de ces pots, on met 
de J à J gramme de bi-chromate de potasse en poudre. Point n’ést besoin de peser, 
cttr la quantité peut varier considérablement sans affecter les résultats. La quantité 
indiquée est d’environ la moitié de ce qui peut tenir sur une pièce de 10 contins, ou 
ce qui tient sur une lame de canif, sur un pouce de longueur. Ceci est suffisant pour 
conserver d’une chopine à une pinte par semaine. Un peu d’expérience enseigne la 
quantité à employer j il en faut assez pour colorer tout l’échantillon d’une légère 
nuance paille et pour qu’il soit parfaitement liquide lors de l’éprouve finale ; si l’on n’y 
arrive pas, il faut en mettre davantage.

en

!

■

l f?ÈFP?



239

™diï™r le patron auquel il appa,
pots dozventêtmhermétiqLentcIos aujw “"a tjU8qa’41’,iPreu™finale Les

* ■ “ *■— ‘r .«ta* 1:. Æ,tZ"ta - “ r * <“
d~

^ éPreuvo dea échantillons 
«e™ du lait frais.

Cette méthode de

1 n’est 
e, et la 
ire, est 
à des

V

Si on les tient 
l’échantillitillons 

àisants 
itillons 
) pièce 
i, à de 
trouvé, 
bacune 
crémé, 
e gras. 
, après 
ion au 
itillons 
ireuves 
re était

ra et ne pourra se mélanger avec 
toujours à de faibles résultats.

exactement de la mê
ce qai mène

composés se fait
me manière que

pubUé, dam le bum^WdTcet^TtT *“ Stati°n «^mentale de l’Illinois
tmons composés./^ 00^^
Vélulf Y 6tàn> ajouter pour ks emnâüb a ‘°™169 J0™’ comme

Pulvérisé’ 00 y .Ute enTiron une demi-cuillerée à thé d T ° 8Unr" Au moment de pulvérisée, en petites quantités à la fois d„„«T h de lessive concentrée finement 
temps, ou on transvase d’„n p„td aZ ^V^ ’ °" “*ite '-pots quZe 
ous et que la crème se réiucorpo7au laZ 0'^“ î “ ^ 1-t cüllé soit tout 
ZrrJUPOt UD P6" audesaus de lLp en le te Tladi9aolution en chauffant 
Qu“d k lait dans le pot est devenu clair et h 1 convert pendant l’opération

rant chaque jour pendant 1 jours un éohfnPi?6’ P”urohailue Patron et en ymosu- 
c.o. La bouteille contiendra alors le double ,1 \ °n 6 90n *ait avec une pipette de 

ordinaire et en ajoutant une double quantité d'mTTZ r6quise pour une épreuve 
|aitfrais. Lest bon d’agiter la ZjZa'ÏJd 'Vw' 96 f“‘ comme avec du
‘ure par deux pour obtenir le prrceieTe 'T' VmU* »«> divise la iec
Posée, pour trois jours, de cette manière^ emnlnv 7 **“* UDe preuve com- 

96 f“‘ ccmme l’épreuve du lait frais. 7 U“e p,pette =™tenant 5.9 e. 0. ;
talons journaliers,0cZuZ77accWentedurantréUe * ^ ^ h priae d“ Mhan

temps couvert par l’échantillon composé ’ ÏZré nT™’ °“ P°rd Io r«»rd, pour le" 
moindre que dans toute autre mZT -° tem^ Js

Ce ^«mo'ZetiuCLZLTrative dZe ‘T *" * Mri^-
eonfeotion du beu™ ôu du fromacLZ *" toito’ en commun

"T îbï.:r“i”

en

6
4

e entre 
ses cas, 
rendait 
: seule- 
reuves, 
impies, 
éthode

q

ifitures 
»n met 
peser, 

lantité 
ins, ou 
îtpour 
gne la 
légère 

’on n’y pour la 
gras que 

coopératives, eu
.

Û

HÉ
!

ijié, :'dk, ■ $» ; ...



Montant à recevoir

$15.216
7.023

15.520
12.641

Nom des patrons

A.
B.
C.
D.

650.400Total

Si ce lait avait été mis en fromage, le rendement étant de 570 lbs., le prix do 
vente de 0.10£ contins la lb , le coût de fabrication, vente fret, etc. de 1£ contin par

V

Dr. & M. Ba

Cher Monsieur,

A votre deman 
lions de l’épreuve d 

Ces observation 
cune dés 75 vaches, 

Depuis le 1er m. 
nous avons éprouvé 
étions dans la compt

lb., on am 
lb., donna:

divisant le produit net entre les différents patrons, au prorata du montant total de 
gras, que renferme le lait fourni par chacun d’eux, pendant le temps compris dan» 
la répartition. Dans les fabriques où le lait s’achète, on fixe un prix pour le lait d’un 
certain titre : par exemple, une piastre par cent livres de lait, titrant 4 070 de gras, le 
prix payé augmentant ou diminuant proportionnellement, suivant que le pourcentage 
de gras est supérieur ou inférieur à 4 070. Le tableau suivant, indiquant le poids et 
la qualité du lait fourni par différents patrons, avec le poid du beurre ou du fromage 
fabriqué et l’argent payé, peut servit- d’exemple :

% de gras. Lbs de gras 

3.25
Si ce la 

au prix de |
Lbs île lait. 

.. 2000
Nom du patron

65A.
4.00 30750B.

66.35.21275C. A543.61500D. B
C215.3Total du gras, lbs.

le gras total du lait de chaque patrdn se trouve, en multipliant le nombre de 
lbs. de lait par du pourcentage de gras, ainsi qu'il suit :

D

Dans l'éj 
quoiqu'il soit, 
la moyenne m 
M calcule pou 
au lieu de le ci 
contages de gr 
le gras dn lait 
étant le total d 

Le Prof, 1 
lait à l'expositli
supplémentaire;

LABORATOIRE

2000 x 0.0326 - 0.65, nombre do lbs de gras dans le lait de A. 
750 x 0.04 = 30, B.

Le rendement on beurre du lait, mis en commun, a été de 240 lbs ; il a été vendu 
25 contins la lb., et a produit 660 00 en tout. Le coût de la fabrication, comprenant 
fi-et, etc, a été de 4 contins la lb., soit 69.60, ce qui, déduit du prix brut de vente, laisse 
650.40 à partager entre A, B, C et D, au prorate du gras fourni par chacun à la 
fabrique. Divisant la somme nette de 650.40 par 215.3, montant total des lbs de 
gras reçu, on a 60.23409 par lb. pour le gras. Multipliant les lbs de gras du lait de 
chaque patron, par le prix de la lb., on a le montant à recevoir par chacun.
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lb., donnant à chaqufpatron Üaî *££/!* ^ d6grae’ fait <«-23827 par
total de 
ris dans 
lait d’un 
> gras, le 
rcentage 
poids et 
fromage

Patron
Montant àA, recevoir.

X 0.23827 ' = 
x 0.23827 =
x 0.23827 =
x 0.23827 =

B. $15.488
G. 7.148
D. 15.797

12.867
Total......................

$51.300

de 4o;o, cela l’eût mil

Montant à recevoir. 

$16.25

:Patron

A.
0.26B.
0.25C. 7.50
0.25D. 16.675
0.25 ' 13.50ml ire de Total.
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Nous avons pu éprouver heureusement tout lait reçu jusqu'ici et par une bonne manipulation 
obtenir une séparation bien nette du gras. i; ■

La mauvaise séparation du gras n’est pas toujours due à la force de l’acide sulfurique.
Notre travail a démontré que, par de légers changements dans la manipulation, on peut 

obtenir au moins trois espèces d’épreuves du môme échantillon de lait avec le môme acide :
1. Une épreuve donnant une séparation très nette du gras.
2. Une séparation de gras avec plus ou moins d'une substance noire et floconneuse, spéciale­

ment au bas de la colonne de gras.
3. Une très ressemblante à la seconde, excepté que la substance qui s’oppose à la bonne lec- 

lure du gras est blanche au lieu d’être noire.
La substance noire est probablement du gras carbonisé et indique une trop forte action de 

l’acide sur le lait. L’altération blanche du gras indique soit une réaction trop faible, soit une 
séparation incomplète par le centrifuge. Chacun de ces 2 défauts peut naturellement être occa­
sionné soit par un acide beaucoup trop fort ou beaucoup trop faible. Ils sont aussi dus à des 
différences de manipulation, quand l’acide employé est de force voulue.

•se l’acide dans la bouteille d’épreuve, de manière qu’il passe à travers le lait, au 
lieu de coule^ le long de la paroi intérieure de la bouteille, une partie du lait est ainsi attaquée 
par la force de l’acide, plus intense sur une petite partie du lait, et le gras qu’il contient 
quelque peu décomposé et noirci. Cette substance noire est ensuite séparée avec le gras par le 
turbidage et rend la lecture du gras incertaine. \

ifjne autre cause des taches noires dans le gras est le lait trop chaud.
lucide sulfurique, de 1.82 de densité, donne une bonne épreuve, quand l’acide et le lait sont 

à la température de 6üo F., mais si le temps change ou que l'épreuve se fasse dans 
•chambre chauffée, où la température monte jusqu’à 80 ou 90 F., on trouvera dans le gras beaucoup 
de matière noire.

L’action de l’acide sur le lait est plus ou moins intense, suivant la température des liquides.
Les personnes qui ont éprouvé le lait, d’un bout de l’année à l’autre dans les beurreries ou 

ailleurs, ont pu remarquer que dans l'hiver le gras est souvent peu coloré ou blanchâtre, tandis 
qu’en été il est d’un beau jaune. Ceci est occasionné par la différence de température du lait et 
4e l'acide, aussi bien que par la force de l’acide.

En refroidissant le lait avant de mettre l’acide dans la bouteille d’épreuve, on évitera la forma­
tion de la matière noire qui apparait souvent dans la colonne de gras.

La matière blanche, ressemblant à du lait caillé, qui se sépare quelquefois avec le gras, peut 
être détruite, soit en ajoutant en deux fois l’eau chaude nécessaire pour amener le gras dans le 
col de la bouteille et en turbinant après chaque addition d’eau, ou en chauffant le lait dans les 
bouteilles pour le porter à environ 80e F., quand on y met l'acide.

C’est mon opinion que toute personne, qui a des ennuis soit avec la matière noire, soit avec 
la matière blanche, dans la séparation du gras, peut y remédier par quelques changements dans 
la manipulation, pourvu que 
fait aucune expérience exacte pour déterminer la relation entre la température du lait et la densité 
de l’acide, mais j’ose garantir le fonctionnement entièrement satisfaisant de l’épreuve du lait 
par le procédé Babcock, si, en outre des détails précis que vous avez déjà recommandés, on 
observe les précautions suivantes :

1. Avec du lait à une température de 60 à 70e F., on doit employer un acide ayant une 
densité de 1.82. Si l’acte est plus fort, ramenez le lait à une température plus basse. Un 
acide un peu trop faible peut aussi probablement donner de bons résultats, en chauffant le lait.

■ 2. En versant l’acide dans la bouteille d’épreuve, tenez la bouteille inclinée pour que l’aelde 
coule le long des parois de la bouteille jusqu’au fond et ne tombe pas à travers le lait dans le
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Je gr a ne variant pas ordinairement de plus de 0.3 070 d’un jour à l’autre et lea 
solides non gras variant même moins, l’échantillon pris à la ferme doit correspondre, 
à très peu de chose près, avec les échantillons, pris précédemment, du lait de la 
voiture.
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Dans le but de maintenir une bonne qualité de lait et de garantir le public 

contre les fraudes, beaucoup d’Etats ont établi certains étalons légaux, qui fixent la. 
quantité minima de gras et de solides non gras, que le lait du commerce doit contenir/ 
et dans ces Etats il est défendu de vendre, comme pur, du lait audessous de cet 
étalon. On n’a pas égard si le lait est pauvre par suite de mouillage ou écrémage,, 
ou du fait des mauvaises^aches ; la pénalité est la même pour tous les cas.

Dans le Wisconsin, l’étalon légal pour le lait est 3 070 de gras, ce qui le met 
aussi faible qu’aucun de ceux acceptés dans ce pays ou en Europe. Dans d’autres- 
états, l’étalon varie de 3 à 3.5 070. La moyenne générale pour toutes les races et 
pour toutes les saisons de l’année est de 3;6 070 et il est rare que le lait mêlé d’un 
troupeau tombe au dessous de 3 070. Il est possible que le lait d’une seule vache, ou 
d’un troupeau de 2 ou 3 vaches, contienne par hasard moins que l’étalon fixé, mais 
ordinairement le lait d’un troupeau, contenant moins de 3 070, a toujours été chez 
nous soit mouillé, soit écrémé.

L’étalon légal des solides non gras, établi en Angleterre et dans quelques Etats 
de l’est, est de 9 070. Dims le Wisconsin, il n’y a pas d’étalon légal pour les solides 
non gras. Tout lait, contenant moins de 9 070 de solides non gras, est suspect, et 
celui contenant moins de 8.5 070 est probablement mouillé. Dans tous les cas 
suspects, il est à propos de se procurer des échantillons du lait de la ferme, comme 
on l’a déjà dit, pour comparaison.

Pour découvrir les altérations, il est nécessaire de déterminer à la fois le gras 
et les solides non gras. Si l’un ou l’autre est audessous de l’étalon légal, le lait doit 
être considéré comme altéré, même si l’on n’y a rien fait après la traite. Au point de 
vue de l’inspection, le gras peut être déterminé par la méthode décrite dans ce 
bulletin. Les solides non gras peuvent être déterminés par les travaux ordinaires 
de laboratoire, ou dans la pratique peuvent être calculés avec assez d’exactitude 
d’après la densité du lait et le pourcentage du gras. Dans ce but, la densité doit être 
déterminée avec soin.

Les précautions suivantes sont essentielles : Au sortir du pis de la vache le 
lait est saturé d’air, qu’on doit laisser dégager avant dé déterminer la densité 
autrement les résultats pourraient être trop bas. Pour agir en toute sûreté, on doit 
laisser reposer le lait au moins une heure après la traite avant de faire l’épreuve. 
On doit ramener la température du lait, soit en le réchauffant, soit en le refroidis­
sant, à 60° F. et le bien mélanger en le versant d'un vase dans un autre, en ayant 
soin d’éviter, autant que possible, la formation de bulles d’air. La densité peut alors 
être déterminée avec exactitude avec un picnomètre ou balance de Westphal, 
mais dans la pratique un bon aéromètre ou lactomètre est suffisamment exact et 
est même préférable à cause de sa commodité.
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La sensibilité d’un lactomètre dépend de la relation entre le volume de la boule- 
et celui de la tige ; pins la boule est grosse et la tige petite, plus l'instrument est 
sensible. Une boule de 1| de pouce de diamètre et de 3 pouces de longueur, avec une 
tige de J de pouce de diamètre environ, donne les proportions convenables pour un 
lactomètre de laiterie. Il est préférable d'avoir un instrument combiné avec un 
thermomètre, et dans ce cas il est plus commode que l’échelle du thermomètre soit 
placée au-dessus de celle du lactodensimètre, de manière è pouvoir lire les 2 échelles, 
sans retirer l’instrument du lait.
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Simples formules pour le cnimi j

P»-» s'employer aisémel s2 Je^T/e ,7°“” P°Ur *-«*» g^Tn! 

fait l’usage limité de cee formules Cette Jfr’’ T 01018 P°Uvoir “ttribuer à ce 
«.-dessous, car elle est assez simple po^fT* aV6C la formnle donnée

de laiterie de rümvemitéTwLÏTn ï£" LT *"* ’°8 élè™ de ,Ce
de découvrir les falsifications oïdinaires’du l„|t 'f™6’ d*“ U PlaP-u* des cas, 

Voici cette formule : ’ COmme '° m0uiUtt^ et 'Crémage.

I

L + 0.7Solides non graa-=
3.8 et

Solides totaux = ïi+j^g + g 

L 6ig0if “n‘ degré du lactodensimètre de Quevenne 4 60» F et

0.1 070 avec tout lait normal de moins de fi e.e s ' pendant ne s’élève pas à.

£»*-—'-■S-SÎCiïXîCS

U

;j

Pour un lait contenant moins de 1 o;o de gras, 

« de 1 à 2 070 “
isoustrayez. 0.0»

:....................  0.06
....... ............. 0.03

■ .pas de correction.

2 43 “ 
344 “ 
44 6 “ 
5 4 6 “

ajoutez.
0.03
0.06

.
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4»Pour les besoins ordinaires, aucune correction n’est nécessaire, car les erreurs 
d’observation, dans la lecture des données nécessaires, sont généralement plus consi­
dérables que celles occasionnées par les défectuosités de la formule.

Réduite en langage vulgaire, cette formule, pour le calcul des solides non gras 
et des solides totaux, avec le degré du lactod. de Quevenne et le ojo de gras, donne 
la règle suivante : *> \

Ajoutez au degré du lactod. de Quevenne à 60° F. les 7 dixièmes du pourcentage 
^ de gras, et divisez le total par 3.8. Le résultat sera les solides non gras, et en ajou-

pourcentage des solides totaux* 
entre les facteurs entrant dans 

cette dernière formule, sont tels que l’exactitude de la formule n’est que très légère­
ment affectée, en la simplifiant ainsi :

Solides non gras * (i)

RI

1e
Les rapports qui existent, dans tout lait no]

Nous
rieation que 
Professeur :

a

Cette simple expression donne, avec du lait moyen de troupeau, des résultats 
qui ne diffèrent pas de plus de 0.1 de ceux obtenus avec la formule générale ci-dessus 
donnée : elle est donc bien appropriée àil’usage des fabriques pour la recherche 
préliminaire des falsifications du lait.

En général, on peut établir que si le total, formé par l’addition du degré du 
lactodensimètre de Quevenne au pourcentage de gras, n’atteint pas 32, le lait n’est 
pas pur.

M. E.

Cher Monsieur
Je serai he 

votre rapport.

La quantité d’eau, ajoutée à un échantillon connu de lait, peut être calculée 
d’après les solides non gras, en divisant ceux du lait soupçonné par les solides non 
gras d’un échantillon de lait normal et en multipliant le produit par 100. Le résultat 
sera le nombre de lbs de lait, par 100 lbs de lait examiné. La différence entre 
nombre et 100 sera le nombre de tbs d’eau ajoutées. Exemple : Les solides 
gras dans un échantillon de lait égalent 9 o;o ; après addition d’eau, ils ne sont plus 
que de 7 o;o. Nous avons donc £ x 100 = 77. 7 o;o de lait dans l’échantillon examiné, 
et 100-77. 7=22.3 ojo d’eau. C’est à dire que 22.3 lbs d’eau ont été ajoutées à 77.7 
lbs de lait. Quant on ne peut connaître les solides non gras dans le lait normal, on 
emploie l’étalon légal pour ce calcul. Dans les états où il n’y a pas d’étalon établi, 
on peut généralement admettre que tout lait ne contenant pas 8.6 de solides 
gras est mouillé. Dans tous les cas cependant où la chose est possible, un échan­
tillon de lait doit être pris à la ferme et comparé avec l’échantillon suspect.

Gomment se procurer les appareils décrits.—Les appareils et ingrédients chimiques 
requis pour foire l’épreuve du gras du lait se trouvent chez tous les fournisseurs 
d’appareils de laiterie et il suffit de s’adresser à eux. Tous les droguistes tiennent 
l’aoide sulfurique (densité de 1.82 à 1.83) et le bichromate,.de potasse en poudre 
pour les épreuves composées.

Les résub 
I fabrication du 

56, 60, 61, 65, 
Nous en 

ces recherches 
Commencé 

I station et 1 dai 
saison de 1892, 
station en févri< 
poursuivies dur 
réparties dans 8 

Ces travaux 
moyenne de pim 
Ils ont compris j 
150 ont eu lieu d 
lions a atteint le 

La partie an 
à 11600 détermin

ce
non

e

non

(1) Cette formule simplifiée, est celle enseignée à l'Ecole de laiterie de St-tiyacinthe.

m



*

i

258
*

i erreurs 
is const- 11——SSEifSB?”—»ion gras 
a, donne

PAB LB PROFESSEURrcentage 
an ajou- 
totaux- 
nt dans 
ï légère-

L. van SLYKB, I
Be la Station Exptnmentale Agronomique de l'Etal de Ni

cw-York.

Professeur
m

reçue d’en
Voici la lettre du

•ésultats
li-dessus
cherche

IGeneva, N. Y., 29 Janvier 1894.M- E. CASTEL,

8LHyacinthe, Québec.
Cher Monsieur,

igré du 
it n’est

Je serai heureux de 
votre rapport. vous voir traduire de 

Je vous envoie la collection -SïT-rs---

Votre très dévoué,

complète de
calculée 
des non 
résultat 
ntre ce 
les non 
mt plus 
xaminé, 
5 à 11.1 
mal, on 

établi, 
les non 
échan-

L. L. VAN SLY^E.

la,8tation d° Genera, relàti
fahri1? rë™ltota des travaux, poursuivis à 
fabrication du fromage, ont été publiés da,

ventent à lais
Nous en 

ces recherches :

elation et 1 dsna‘Ze 'uT’ T 9,aip^rien«“ prdimlnalma dontetl

station en février et mars 1891L , d tt“ te8 fabriques, ont été remise. A 1 
poursuivies durant la saison de 1893^ ^an ?Périences additionnel! 
réparties dans 8 comtés différents.^ #° d«

“i SS eTiïZ 5 .‘tî u
bons a atteint le ohiffim de prte de 100000 Z ^ fabri»ué d»“a ces condi-

411600 kssrzrerohes adonné,ien- «—-» -

extrayons les renseignements sui
vants sur la nature et Tim

portance de

os, et se sont 
l'état de New-York,imiques

tisseurs
iennent
poudre

■.

m
m
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Les recherches ont porté sur les points suivants :

1. Les conditions actuelles de fabrication dans les fabriques.
2. La composition du lait normal de fabrique dans l'Etat de New-York.
a. Solides du lait ; b. Gras ; c. Caséine ; d. Albumine ; e. Relation du gras à 

la caséine ; /. Relation de la caséine à l’albumine.

3. La composition du petit-lait.
4. La composition du fromage vert
a. Eau ; b. Gras ; c. Caséine ; d. Relation du gras à la caséine ; e. relation du 

gras aux autres solides.

5. Pertes des parties constituantes du lait dans la fabrication du fromage.
a. Solides ; b. Gras ; c. Caséine et albumine.

6. Influence de la composition du lait sur celle du fromage.
a. Gras ; b. Caséine.

7. Influence de la composition du lait sur le rendement en fromage.
a. Gras ; b. Caséine.
8. Influence du degré d’avancement de la lactation et de la saison sur la compo­

sition du lait, le rendement en fromage, etc., durant la saison de fabrication.

4. 1

Saison de 
Saison de 
Saisons de

Saison de 1 
Saison de 1 
Saisons de

Saison de lé 
Saison de lé 
Saisons de 1

&
Saison de 18! 
Saison de 18$ 
Saisons de 18

SOMMAIRE DES RESULTATS.a v
1. JL’étude des conditions db fabrication ne permet encore de tirer 

conclusions bien définies.
•V 2. Composition du lait.—Sommaire général des rélultats.

1. Livres de solides totaux par cent livres de lait.

aucunes
Saison de 189: 
Saison de 189: 

A Saisons de 18$

Minimum. Maximum. Moyenne.
12.64
12.68
12.67

Saison de 1892.................................
Saison de 1893...............................
Saisons de 1892 et 1893.......... .

Saison de 1892 
Saison de 1893 
Saisons de 189!

11.47 13.91
11.70 13.87
11.47 13.91

2. Livres de solides non gras par cent livres de lait.

Minimum. Maximum. Moyenne.
8.94Saison de 1892.............. ...

Saison de 1893................
Raisons de 1892 et 1893,

8.27 9.66 Saison de 1892.. 
Saison de 1893.. 
Saisons de 1892

11. Liv

8.40 9.35 8.91
8.27 9.66 8.92.u~.

3. Livres de solides producteurs do fromage (gras et caséine) par cent livres de lait

Minimum. Maximum. Moyenne.
Saison de 1892....................... ......................
Saison de 1893...................................... .. ..
Saisons de 1892 et 1893..............................

Saison de 1892... 
!: Saison de 1893... 

Saisons de 1892 e

4.97 7.35 6.16
5.48 7.44 6J8
4.97 7.44 6.21

?

f

EB
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4. Livres de solides du peut lait (albumine, suers etc.) par cent livres de lait.

Minimum, Maximum.Saiwn de 1892................................
8alson.de 1893..................
Saisons de 1892 et IHSs!"!'"

Moyenne.
Ml 7.03 6486.19 6.69 6466.11 7.03 6.46

6- Livres de gras par cent livres de lait.

Minimum. Maximum.

4.36

Saison de 1892...
«*!“" df 1893.................................
Saisons de 1892 et 1893.... ...........

Moyenne.
3.04

3693.33 4.60 3.773.04 4.60 8756. Livres de caséine et d!albumine
par cent livres de lait. 

Minimum. Maximum.Saison de 1892..............................
Saison de 1893.............................
Saisons de 1892 el 1893...........

Moyenne.
2.53 3.76 8.132.76 3.60 8.142.53 3.76 8,14

1. Livres de caséine par cent livret de lait

Minimum. Maximum.Saison de 1892..............

sâ.ïnste'lmët'ïsïi'......
Moyenne.eaeeaee eeeeeeese...... 1.93 3.00 2.472.18 2.85 2.461.93 3.00 2.46

8. Livres d'albumine par cent livres de lait.

Minimum.Saison de 1892...........
, Saison de 1893............
^Saisons de 1892 et 1893.

Maximum. Moyenne.****** ..................... . 0.55 0.86 0.660.47 0.87 0680.47 0.87 0.68
9. Livres de caUinepar livre d'albumine dan, le lait normal.

Minimum. Maximum.Sajebnde 1892.........................

10. Livre, d, gras par livre de caséine dans h lait normal 

Minimum. Maximum.

Moyenne.
8.742.60 4.60

2.80 5.58 8622.60 5.58 8.66

Saiaon de 1892------------

...
Moyenne.

1.801.38 1.74
1.38 1.78 1*31.38•eoeee». ......

1.78 1.62II. livres d. gros par livre de caséine et d'albumin. dans h
lait normal.

Minimum. Maximum 
<01 '• 1.33

Saison de 1892...
aa«ïB=_

aMoyenne.*...........«ee ....................

.... ••••«•..#«» 1.181.06
seeeooaee toeeee

1.33 1201.06 1.33 118

• .

.1

lu gras à

lation du

|6.

a compo-

■ aucunes

loyenne.
12.64
12.68
12.67

loyenne.
894
8.91
8.92

de lait.

loyenne.
6.16
6.28
6.21



0.52
0.68
0.77
0.64
0.61
0.65
0.74

2.81
3.02
3.24
3.07
3.02
3.20
3.55

3.43
3.58
3 64
3.62
3.84
3 98
4.23

8.55
8.85
9.00
8.90
8.81
8 88
9,27

11.98
12.43
12.64
12.52
12.65
12.86
13.50

88.02
87.57
87.36
87.48
87.35
87.26
86.50

87 38 12.67 8 92 3 75 3.14 2 46 0 68

Lbs. solides 
non gras

Lbs.
caséine

albumine
Lbs. Lbs. 

caséine, albumine
Lbs.
gras.Lbs. eau. solides.
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COMPOSITION MENSUKLLB MOYENNE Dü LAIT DURANT LES SAISONS DE 1892 BT 1893 
PAR 100 LBS DE LAIT.

Lbs. 
sucre 

cendres 
etc. .

•Mois.
1892-1893. Saison de 

Saison de 
Saisons de

5.74Avril
5.83Mai
5.76

Saison de 11 
Saison de 11 
Saison de 18

5.83Juillet
5.79Août
5.68Septembre......

Octobre.......». 5.73

Moyenne des 2 
saisons......... 6.78

Saison de 181 
Saison de 181 
Saisons de 18

Composition

La plupart des analyses de lait, données dans les ouvrages de chimie et de laiterie, 
sont des analyses du lait d’une seule vache. Les chiffres, accumulés dans les tableaux 
qui précèdent, ont l’avantage de résulter dW grand nombre d’analyses du lait mêlé 
d’un très grand nombre de vaches et de couvrir un laps de temps considérable et 
continu.

Cette étude de la composition du lait de fabrique avait un double but : la recherche 
de sa composition moyenne et celle des variations, auxquelles il est sujet, durant la 
saison, à cause de l’influence prépondérante de sa composition sur le rendement en 
fromage, et aussi, à cause de son importance pour la fixation de l'étalon légal de 
pureté du lait.

Les patrons de fromageries, ayant presque tous l’habitude de faire vêler leur 
vaches au printemps, ces chiffres représentent les variations dues à l'avancement de 
la période de lactation, modifiées plus ou moins par les conditions spéciales de nour­
riture, de température, etc. y

En étudiant les moyennes mensuelles, on remarque une augmentation constante 
dans les solides, en avril, mai et juin, puis une diminution marquée en juillet et dans la 
première moitié d’août, après quoi les solides recommencent à augmenter et continuent 
le reste de la saison. . On se demande pourquoi cette exception des mois de juillet et 
d’août à la règle générale que les solides du lait augmentent à mesure que la période 
de lactation avance. Les expérimentateurs s’en sont préoccupés à cause de son 
influence sur la composition du lait et sur la fabrication du fromage. La seule expli­
cation, qu’ils en donnent, est le fait que, vers la mi-juillet, les pâturages commencent 
à souffrir de la sécheresse, ce qui pour a effet général de faire baisser rapidement la 
production du lait et de flaire varier les différents éléments en proportions anormales. 
Le gras augmente tandis que la caséine (et l’albumine diminuent, cette dernière en 
proportion plus considérable.

Avril»........
Msi........ ti
Juin.

* Juillet................
Août
Septembre.........
Octobre...........

Moyenne des i

4. Compoi

Sa wn de 1882.... 
Sa «n de 1893.... 
Saisons de 1882-9:

Salaon de 1892......
Saison de 1893........
Salions de 1892-93

s

iü

PO
 PO

 PO
 PO

 PO
 PO

 PO
 

"o
o "

m
 "c

o le> "w 
"p

o 
-c

pt
ow

sJ
it-

ffl



»

|v

251

3
3. COMPOSITION DU

L Zivr" & solides dans
P1HT-1AIT.—aOMMAIM

QlNÏRAL. 

cent livres de petit-lait.Lbs. 
sucre 

cendres 
etc. .

ISSSSS:.....
Saisons de 1892 eï'lSM.Ïi

Minimum. Maximum.............. Moyenne.6.4.1 7.526.72 e.ei••••••••................ 7.25........ .
0076.43 7.525.74 2. Livres de 608gras dans cent livres de petit-lait. 

Minimum.

5.83 t
5.76

Saison de 1892...
Saison de 1893...
Saison de 1892*1893^3

3. Livres de

5.83
Maximum.

0.50
0.55

5.79 Moyenne.0.235.68
0.840.245.73
0.380.23 0.55 0.30caséine et dalbumine dans6.78 cent livr«* de petit-lait

Minimum.Saison de 1892

sstaSE^
Composition

Maximum. Moyenne.laiterie, 
ableaux 
ait mêlé 
rable et

0.67 1.07•••••MJ.,,,........... 0840.65 0.99 0840.65 1.07 0.84MENSUELLE moyenne
DD PETIT dait DURANT

dbs saisons de 1892-93, par 100 lbs.
Mois,

Lbs.cherche 
irant la 
aent en 
égal de

us- *•*>».

IçtonoIldeJ degree. ASS&kgj^
1892-93.

d’eau.

Avril» ;
...................." •••••.........

........... . *•!
93.17 6.83 0.40Juin 92.98 0.737.02 5.70ê 0.38Juillet 

Août 
Septembre., 
Octobre........

92.99 
93.05

0.81.7,01 5.83... ........ . 0.31•*•••• ............. . 0.88et leur 
nent de 
e nour-

6.95 5.820.3593.08 0.836. 92 5.770.38 ’93.18 0.806. 82 5.740.4193.04 0.856.96 . 5.56 ;0.38 0.98 5.60 ilMoyenne des 2 naieons.
08- 04 e. 08nstante 

dans la 
tinuent 
ûllet et 
période 
de son 
9 expli- 
îencent 
ment la 
rmales. 
1ère en

0.86 0.84 6.764. Compositio II
1

|«|eon de 1892.............
s« eon de 1893..............
Saisons de 1892-93.,

Minimum.
33.50

Maximum.
38.80

Moyenne.
86.41
87.06
86.84

32.69 43 89
82.6» 43.89

• tto-ani.1*, m m.

SpiS-r-Saisons de 1892-93...

Minimum.
............................................. 61 20••••••••entent ,W

••••••' •••••• m...........

Maximum.
66.50 ’ Moyenne.

. 6889

6816

.........
56.41• •••»•• HNM ...

•••••«#•«« à.
M«7.8156.11 167.31

it

f «
-

■’



38.00 62.00 29.06 32.94 23.02
33.48 23.61

29.99 33.79 24.71
30.00 33.75 23.96
28.64 34.67 23.04
28.54 34.60 23.30
28.73 32.98 23.04

37.11 » 62.89 29.41
36.22 63.78
36 25 63.75
36.69 63.31
36.86 63.14
38.29 61.71

86.84 68.16 29.88 88 88 28.72 5 61

cendres,

Lbs. Lbs. Lbs. de Lbs. Lbs.
de solides de 

d’eau, solides, non gras. gras, caséine.
de

etc.
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3. Lbs de gras dans 100 Ibs fromage vert.
6. 2>jgj

Minimum. Maximum. Moyenne.
84.80
88.68
88.88

Saison de 1892....... .
Saison de 1893........
Saisons de 1892-93,

31.90 36 79
30.00 35.98
30.00 36.79

4. Lbs de caséine dans 100 lbs de fromage vert.
Minimum. Maximum.

Saison de 
Saison de 
Saisons de

Moyenne.

24.80
28.48
28.72

Saison de 1892........
Saison de 1893........
Saisons de 1892-93.

23.18 26.10
20.80 26.11
20.80 26.11

6. Lbs de gras par Ib. de caséine dans le fromage.
Minimum. Maximum. Saison de l 

Saison de 11 
Saisons de J

Moyenne.
Saison de 1892. ..v. 
Saison de 1893......
Saisons de 1892-93.

1.27 1.54 1.41
1-27 1.60 1.48
1.27 1.60 1.42

6. Lbs de gras par 100 lbs de solides du fromage.
Saison de 181 
Saison de 18£ 
Saisons de 18

Minimum. Maximujp, 
50.39 56.83

Moyenne,

68.94
68.86
68.66

Saison de 1892.......
Saison de 1893.......
Saisons de 1892-93

51.01 56.15
50.39 56.83

i
7. Lbs de solides non gras par 100 lbs de solides du fromage.

Minimum. Maximum. Moyenne.

4606 
46.64 
46.44

Saison de 1892 
|a son de 1893 
Saisons de 189:

k® prop 
Diois, à mesui 
^sle froma 
homage (gra, 
avec le progrè 
etc.) demeurai

Saison de 1892........
Saison de 1893........
Saisons de 1892-93

43.17 49.61
43.85 48.99
43.17 49.61

8. Lbs de gras par Ib. de solides non gras dans le fromage.
Minimum. Maximum. Moyenne.

1.17Saison de 1892,-,..
Saison de 1893.......
Saisons de 1892-93

Composition mensuelle moyenne du fromage vert de fabrique, 
FAIT DE LAIT NORMAL, DURANT LES SAISONS 1892-93.

PAR 100 LIVRES DE FROMAGE.

1.01 1.32
1.04 1.28 1.14
1.01 1.32 1.15

1

Lbs. de 
gras par 
lbs. de 
caséine.

Mois. SSSUg..
Saisons de 1892 et'1892-93.

2. jAvril......... ...
Mai..............

1.43
1.42

Juin galion de 1892.........
Saison de 1893 . 
Saisons de 1892 ët ï

1.38
Juillet
Août..

1.41
1.50

Septembre.........
Octobre..................

1.48
1.43

3.

Moyenne des 2 saisons.. 143 I galion de 1892
■ galion de 1893...........

------------- I lallon» de 1892
et 18!

|
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*• Mbti II

«lOOPVBMfïMi

ÏBOMaoï.
1 U,dt «Hides du lait

oyenne.

“««•rtMte **

Perdus datu le

14.30
ÏABBIoation DT8.68

3.33

petit-lait, par loo lbs

Maximum.
«<m de 1882... 

Oejaon de 1893, 
«"'•an. de 1892

de toit.
Minimum.ïyeone.

Moyenne. 
021 '

1 Minimum.

4.80 5.81et 1893.

2’ de solides
6.838.48 ... -.... . 6.09 6.498.72 5.81 «27

2*2 Ie Z........
®*l»n,de,892eV,893—.... 

3- Pourcent,

jyenne.
Maximum.1.41 Moyenne.

648
5.31 7.581.48 5.55 6.50142 5.31 0967.58

Wteiolideedulait 6.86
**’*“ *e petit /«■,.

Minimum.
•• 43.59

.......  45.34
43.59

recouvrit dont le fromage.

Maximum.

Raison de 1893..........
«atone de 1892 «1893 "

jyenne,
8.04 Maximum.

54.73
Moyenne.
40.18
40.08
40.48

8.86
8.66 53.40. _ ..............

P0VrCenta^^ solides du lait 54.73

oyenne.

SirB:6.06 Minimum.
et 1893............ ...................

-noifl^rOPOrti0n des «W- » «

ÆSK18 -ta swJTCZfr16 dde^ defromage (gJet oSSJtaJj J* « » l'angment^TZeoIM ^
T*le Pognés de la lactatiT * i ’ puis<lue ceux-ci annZ*? Producteurs de

gros et à la caséine.

6.64 Moyenne.
60.87
60.88 
60.68

mois en

45.276.44 56.43

lyenne.
1.17
1.14
1.16

■>

1- Lbt de grae perdu dam lePetit-lait,par 100 lbsde ,fl.( 

Minimum.
Lbs. de 
gras par 
lbs. de 
caséine. «alaoa.de 1892 et Ï80C.::

2- Lbs de

faieon de 1803................

«aiaoa, de l892'ëu89Ï."

Maximum. Moyenne.
0.81

0.21 0.450.22 0.50 i0.21 0340.501.43 ^recouvré dam le fromage, 0.88
1.42 Par 100 lbs de lait.

Minimum.
1.38
1.41 Maximum.1.50 Moyenne*

8418
2.77...... . 4.031.48 2.94 4.051.43 2.77 3.303. 4.05Pourcentage de gras du lait 880

P^du dam de petit-lait.
Minimum.

S‘ton de 1892
Baton de 1861 .......... ..............
S«ton,de 1892 eïïâëi

1.48
Maximum.

12.88
Moyenne.

840
5.68
5.80 13.515.68 01813.51

8.87
z~ 1

â^eSiSilÉÉ

■ t: 
■
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4. Pourcentage de gras du lait recouvré dans le fromage.
moyen

Minimum. " Maximum. Moyenne.
91.60 
90.88 
91.18

94.3287.14Saison de 1892...............
Saison de 1893 ..............
Saisons de 1892 et 1893

La plus petite perte proportionnelle de gras eut lieu en juin, (octobre venant au 
second rang,} c’est à dire quand le lait était le plus riche en gras ; tandis que la plus 
forte perte proportionnelle de gras eut lieu en avril et en mai, alors que le pourcentage 
de gras était le moindre. Les résultats de nos deux années d’expériences tendent tous 
à démontrer que la proportion de gras perdu est tout à fait indépendante de la 
richesse du lait. Les variations de la perte de gras sont dues soit à la condition du 
lait, soit à quelques défauts de fabrication.

1. Lbs de caséine et cC albumine perdues dans le petit-lait, par 100 Ibs de lait.

94.2086.49
94.3286.49

Sai

Solides.......
•Gras.......
Caséine et ai

6. OOMJ

Sa son de 189! 
Saison de 1893 
Saisons de 18!

Minimum. Maximum. Moyenne..
0.94 0.750.61Saison de 1892....... ........

Saison de 1893...............
Saisons de 1892 et 1893,

2. Lbs de caséine et d'albumine recouvrées dans le fromage, par 100 lbs de lait.

0.88 0700.58 Saison de 1892 
Saison de 1893. 
saisons de 189'.

0.94 0.760.58

3
Minimum. Maximum. Moyennes

2.382.821.90Saison de 1892*........ ».
Saison de 1893...............
Saisons de 1892 et 1893

3. Pourcentage de caséine et d’albumine du lait perduee dane le petit-lait.

Minimum. Maximum. Moyenne.,
23.96 
24.28 
24.28

Siuson de 1892.. 
Saison de 1893.. 
Saisons de 1892,

2.76 2372.07
2.82 2.871.90

4. .

S5Ï15::
Saisons del 892 ei

6. Li

25.0022.07Saison de 1802 -..................
Saison de 1893................
Saisons de 1892 et 1893.....

26.3020.00
26.3020.00

4. Pourcentage de caséine et d'albumine du lait recouvrées dans le fromage.

Moyenne* 
70.04 ,
75.72
76.72

Sa son de 1882......
Saison de 1893 
Saisons de 1892 et

Maximum. 
77 93 
80.00

Minimum.
75.00Saison de 1892................ ■

Saison de 1893................
Saisons de 1892 et 1893.,

73.70
80.0073.70 6

La perte proportionnelle de caséine et d’albumine, dans la fabrication du fro- ■ y4j80n dQ lgg2 
mage, ee présente comme très uniforme et tout à fait indépendante de la variation 1 Saison de 1893.'.','.'“' 
des conditions de fabrication. La quantité d’albumine du lait influe beaucoup sur I aiS0M de >892 «t i 
la quantité de caséine et d’albumine, perdues dans le petit-lait, puisqu’il y a fort peu 1 ^
de caséine perdue. D’un autre côté, la quantité de caséine recouvrée suit de près la 1 meaure Ité ' 
quantité de caséine du lait et est plus influencée par celle-ci que par les conditions I fbomage (gras et! 
de fabrication. g requise pourfaire
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MOYENNES DBS pertes ET recouvrements 
fabrication

Far 100 LB8. 

Lbs.

yenne.
1.60
)88

DES ÉLÉMENTS 
DU FROMAGE.

DU LAIT DANS LA

113
de lait. 

Lbs.
Saisons de 1892 et 1893

aant au 
la plus 

centage 
ïnt tous 
» de la 
tion du

Las.
Perdues. Recouvrées
6.26

o/o.Solides...,
<Jras..... ■„.....
Caséine et aibumVnê'."

6. COMPOSITION

O/o••••••••••.. Perdu.12.63 Recouvré.
« 60.62887 81.18

76.73

0.38......... «... 8.72 49 480.38 889818 0.76
2.37 2438

Bü LAIT ET rend

1 ^ ~~z rz ****•■
Saison de 1892............
raison de 1893 
Saisons de 1892etT893.""."

Minimum. 
................... 8.47

............. *............. à.. Maximum.
12.28it •••••••••••.. Moyenne.

10.06
10.09
10.06

8.94 13.17
8.47 13.17yenne. 2. Lbs. de lait requises

J.75 PO«r une Ib. de fromage
Minimum.

vert.)76 Saison de 1892... 
oaisonde 1893 
Saisons de 1892 et 1893 .*.

3.70 ••••ee......
Maximum.

11.81 Moyenne.
004 
8.91

""tenue dans le fromage vert de 100 lbs. de loi,. ^

Minimum.

8.14
•••• ...... .... 7.60ait. 11.197.60 11.813. Lbs. deau

J&sstr........
saisons de 1892 et 1893*.

4. Lbi. de

1892..............
&de'SetÏ893

5- Lbs. de oasü

yenne;.
2.38
2.37

Maximum 
4.76

2.87 Moyenne.
3.66

3.16
3.11 5.78■•eo,.,.§••....

8.753.11î. 5.78 8.7$9ra* CMtmu *■» 1‘ fromage vert de 100 

Minimum.
to* de lait. 

Maximum.

penne..
3 96 .............

................... . 'PS...

Moyenne.4.28 2.77 4.034.28 8.88194 4 05 8802.77 4.05 3.39
« contenue dans le fromage vert 

Minimum.

e.
de 100 lbs. de lait

Maximum.
Saison de 1892...............
Saison de 1893 .......
Saisons de 1892eï78M""";™...... Moyenne.

3.38
3.87
2.87

....... ... . 1.90 2.825.72 2.07 2.765.72 1.90
Zb,‘ * fromage vert fait avec 2.826.

une Ib. de gras du lait. 
Minimum,

du fro- 
ariation 
:oup sur 
fort peu 
i près la 
ndition*

Saison de 1893 *'

s-i.on„,e,89ïë«iïs::::::::;:;;...
*• • sssee.ee«eeee. .... Maximum. Moyenne.

2.78
2.53 2.96••••• ........... 2.522.52 306 2.713.06êwrmmmm.2.72



* T

262

La quantité d’eau, contenue dans le fromage de 100 lbs de lait, augmente de même* 
à cause de l’augmentation du gras et de la caséine, qui rend le fromage apte à 
retenir une plus forte proportion d’eau.

La quantité de gras dans le fromage augmente de mois en mois durant la saison, 
à mesure que le gras augmente dans lé lait. B en est de même de la caséine.

Le gras du lait et le rendement en fromage,—La relation entre le gras du lait et. 
le rendement en fromage est devenue l’une des plus importantes questions de 
1 industrie laitière, parce que de l’uniformité de cette relation dépend la justesse de la 
méthode, qui consiste à prendre le gras comme base des répartitions dans les 
fabriques. L’honneur revient à la station de Geneva d’avoir la première attiré 
1 attention sur cette relation et par les résultats de ses recherches d'avoir beaucoup' 
contribué à établir que, dans le lait normal de fromagerie, le gras est 
bien exacte de la quantité de fromage qu’on peut et doit faire avec le lait. Dans 
le calcul du rendement du lait en fromage, il y a trois facteurs à considérer :

Le premier et principal est la composition du lait : elle détermine combien- 
de fromage il peut faire ; le rendement doit être proportionnel au gras et à la caséine.

Le second est la condition du lait ; elle affecte le rendement ; par condition, il 
faut entendre tout ce qui a trait à la fraîcheur du lait, à sa franchise de toute in­
fection, etc.

Le troisième est le procédé de fabrication ; il affecte le rendement ; il dépend 
beaucoup de l'habileté du fabricant de contrôler les pertes de gras et de caséine et 
la rétention de l’humidité.

Si le lait était toujours en bonne condition, et que la science de la fabrication 
fut assez complète pour mettre le fabricant à même de contrôler tous les détails 
de ses opérations, le rendement en fromage ne dépendrait plus que de la composi­
tion du lait.

i

GfiO

I
II
m
IV .........y ....... . . .

La parti 
contraire est 

IT. Les 
P»ge trop me 
manque de so 
moment, où 
cants.

une mesure

s

Au tour c 
sionnées par h 
des patrons,- u

(I) Le table, 
ajoutées per noai

No. des eipérle

3-1.5..
7v-«-~

10. 13. u.
CONCLUSIONS.—Entre autres conclusions, tirées par le Prof. Tap Slyke, de 

ses longues et savantes recherches, nous attirons l'attention des membres de la société 
d’industrie laitière sur les suivantes :

•••••ee.ee.

L Des éléments du lait, deux, et deux seulement, influent sur la production du 
fromage : ce sont le qras et la caséine.

* Le lait des
Proportionnelle a été 

■ Nous avons vu qu
IL Dans le lait de fabrique, à chaque livre de gras correspond, en moyenne, J dans le lait de l’expér

en concluons qu’il y, 
conséquence nous pa; 
Prétexte que le lait e; 
dans le petit-lait.

exj

e 1

■§ (deux tiers)lb. de caséine.

m. La perte de gras dans la fabrication du fromage est tout à fait indépen­
dante de la richesse de lait.

I

\
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TABHaumémo 
apte à

aïOAPZfULATIP
Dü MONTANT, D* OHAS

Dy PBOMAGÏ.
«BDÜ DANS DAÏABBIOATION

OltOUPB.saison
^ïï.rlMraw»ie“Ær,00<l“,| p~Lî,r

PetiWait.lait et 
o ns da 
ede la 
ns les 
attiré 

lucoup- 
nesure 

Dans

II
.... »...

y ...... .
0.32

....... . »...
8.550.33
8.33
7.70
5.90
6.00

■An tour des patron» • 01 regarde les fabri -
«tonnées par la mauvaise ’ Jndti^T '' de8 Pert<» considérables de

imbien
aséine.

ion, il 
ite in­

grandes pertes : il

“ d8™i8res colonne,

lépend 
éine et

ont été

ication
détails
mposi-

No. des expériences. % de gras du lait. Lb* de gras du 
fromage. Us- de gras 

perdu. % de gras perdu.
3* 1.5..
t16-
9.n:ii:
to. 13. n .

*....... .... 3.05 t. 2.833. 35 3.13•• •••
3.56....... ».......

........•■»»................. .

ke, de 
société'

3.244.20 4.004.30 4.106.00 5.58

ion dit

dans le lait de l’eipérience 7 il ^ 5"’4 la M,6in« dans le lait Tomîî '« !?“ moin, ™he.

de 8™» Plu» considérable

^enne,

B. U.
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ni à ni 

9 à 9i , 
2 à 3

1.42

1.00
0.10

Lbs. de gras 
par lb. ae 
caséine.

Prix courant à 
New-York, en 
février 1894.

Différence en 
valeur.

«
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ne serait pas difficile de démontrer qu*i! y aurait économie à jeter 200 on 300 lh». de 
mauvais lait, tout en les payant à leur propriétaire, plutôt que de les môler 1 quel­
ques 1000 lbe. de bon lait, poer obtenir du tout nn pins faible rendement et de 
mauvais fromage. On peut dire en tonte sûreté qu’un seul bidon de vraiment 
mauvais lait occasionnera une perte de 10 à" 25 contins, par cent lbe de bon lait, avec 
lequel il aura été mélangé.

, V. La qualité commerciale et la valeur marchande du fromage reposent large­
ment sur le rapport du gras à la caséine dans le fromage, ainsi que le démontre le 
tableau suivant :

Le
le progri 
1894-96 
et oompr 
heure, au 

Le n 
mandes d 
secrétaire 
d’ouvertu) 
moins d’aï 
liciter leur 
corn brome; 
impitoyabl 

Il ne t 
cours du m 
ils ont été j 
ont eu plus 

D y au 
fabricants d 

Nous ni 
couru de l’éc 

Pour te 
Hyacinthe, (

Lhs. de caséine 
pas lb. de gras.Qualité du fromage.

0.70 •From.de l’état,tout-crème,choix. 
From, de l'état, écrémé en par­

tie, choix ...»•#••• ..............
From, de l'état, totalement/ 

écrémé............ .............. \

1.00
10.00

Les chiffrée de ce tableau reposent sur lee résultats de travaux considérables 
d'analyses de fromage “tout-crème1* et “totalement écrémé." Lee acheteurs et le 
chimiste ne se placent pas au même point de vue pour juger de la qualité du fromage, v 
mais ils arrivent au même résultat, savoir : que la qualité et la valeur'du fromage 
dépendent largement du rapport du gras à la caséine dans le fromage.

VL La «méthode, de-paiement du lait suivant sa richesse est applicable aux fro­
mageries aussi bien qu'aux beurreries.

0
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10 lbo. de 
r à quel- 
int et de 
vraiment 
ait, avec

C

notre école de laiterie.
avis IMPORTANT AU

PUBLIC,
nt large- 
îontre le

mandeed'adœi88ionedew”6etoftl‘CreU8eme”# ***** P°Ur oha2ue • les de-

&;t7c timpitoyablement à l'avenir ton, ceux qui ee nrteeT^™ ^ **"* refu8er» donc 
Il ne faut point non plus attend™ » 7 P„ é*nteraient «inri la veiljepour le jour 

«ou» du mois de ddcembmeTdê Jnt^ 

ih ont été jusqu'ici moins suivis et ceux oui / ^ .l8™" »ue œnx des autres mois • 
ont eu plus de chances de travailler, soitàl, «■* moins nombreux’

.n ^ aura- Probablement en décembre ef °,”’ * 4 réPreare du lait,
fabricants de langue  ̂ ‘““h™ 6t mara> deux cour» spéciaux pour le,

oouwZtomZp^hZlK ?Zntl6 °T ** e Pr0p06ent de ■*» les 

Pour tous renseignements s'adresse * ®" àPI*oation de bonne heure 
Hyacinthe, Qué. ’ 8dre98er a“ secrétaire de l'école de laiterie, i

des intéressés sur

de caséine 
a. de gras.

0.70 •

1.00
10.00

idérablee 
rare et le
fromage, u
fromage

i
i aux fro-

à St-

ÉCOLE BT

""“SSÏÏES?”***™.»
raoaaAMMi 1893^4.

Ho production du lait en hiver com 
Be fabrication du beurre et du fro 
■Ut d épreuve du lait.
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2o Formation d’inspecteurs de beurreries et fromageries pour les syndicats 
créés et à créer.

3o Etude expérimentale des nouveaux systèmes de machines et d’appareils de 
laiterie, et des nouveaux procédés de fabrication, ainsi que de tous les progrès à 
réaliser dans l’Industrie Laitière.

Avec ce programme, la Société d’industrie Laitière considère qu’il est important, 
dans l’intérêt général, de faire profiter de l’enseignement de l’école : d’abord, les 
fabricants actuels ; et ensuite, les jeunes gens qui ont l’intention d'apprendre à 
fabriquer le beurre et le fromage,

de la leç 
Prof. Bc 
commise

La
d'expérie 
deSeum 
février, a 
série.

'Si to 
n’anraiem 
les exame 

Les i 
s'inscrire ; 
tioulier de 

Pour 
le confis 
l’ouvertun

line s 
suivi le cot

OUVERTURE DES COURS.

L’ouverture des cours rIouliers d’enseignement a été fixée au 21 novembre

Pendant la durée de la convention de la Société d'industrie Laitière, qui aura 
lieu à St-Hyacinthe, les 5, 6 et 7 décembre prochain, les membres de la société, les 
fabricants de beurre et de fromage et le public en général seront admis à la fabrique 
de l’école comme visiteurs seulement. *

1893.

en

ifENSEIGNEMENT.

L’enseignement sera gratuit pour tous les membres de la Société d’industrie 
Laitière de la province de Québec.

DURÉE ET NATURE DES COURS.

Cours des fabricants,'

D y aura 8 séries de cours réguliers, réservés aux fabricants ou aux jeunes gens 
ayant déjà une certaine expérience de la fabrication. Ces séries se tiendront ; 

le Du 20 Novembre inclusivement au 6 Décembre. 1893 
2e Du 11 Décembre 
3e Du 8 Janvier 1894 
4e Du 22 Janvier 
6e Du 6 Février 
6e Du 26 Février 
7e Du 12 Mare 
8e Du 26 Mars

Dans chacun des cours réguliers ci-dessus, l'enseignement comprendra : lo 
Travaux pratiques de fabrication du beurre et du fromage ; 2o Travaux pratiques 
d’épreuve du lait ; 3o Douse leçons d’une heure par jour sur les stgets suivants : 
Culture au point de vue de l’industrie laitière [1] ; La vache laitière [1] ; Alimen­
tation de la vache laitière [1] ; Emploi des résidus de fabrication [1] ; Fabrication 
du fromage [2] ; Fabrication du beurre [2] ; Epreuves du lait [2] ; Chimie élémen­
taire du lait [23. Chaque leçon sera suivie d’une discussion d’une heure sur le sujet

Apart 
toires, destii 
les Beurreri 
pourront, aj 
leurs cours 

Les fab 
préparatoire 
qui enregisti

au 23 Décembre. “
au 20 Janvier. 1894
au 3 Février. “
au 21 Février. “
au 10 Mars. “
au 24 Mars. “
au 12 Avril. “

Les Fab 
préalable adi 
16 avril jusqi

Pour 6tn 
lo Paye, 

Laitière.- (1)

(I) Ce païen 
de toutes ses pnl 
grandissant d’anB

te

u

1
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ndioata delà leçon et les travaux 
•Prof. -Robertson, commis» 
commissaire.

iâ Csné^r aéri6’ e8t limiM 4 30.

^rience comme chefs de fabriq “tp,  ̂TL -oins 3 ans
* 5fl"TOT® w de Fromrg,rie,. Des éxa!Z= J'P facteur de, Syndicat, 

auxque,s ne seront admis que ceux ayanT^T S6r0”t pa6a4a les 22 et 23
S<ne8.t , 9 ytot k cours complet de cette 6o

“'auraient pu y adm“ da™la 6e série, ceux qui
les examens auront lieu les 13 et W a Jil “ °°Un de la »««*»« série, dont

“’iD8jrir“ P°“r ,a dièmê Th™2te7Z'> dtZo*!*' * cont(cvti™, devront 

Po^sf^6 6t 8ième fléries respectivement P de dignement par-

pratiques de la journée > 4o Et une
reils de 
ogrès à

lortant, 
>rd, les 
andre à

rembre

ù aura 
iété, les 
ibrique

Ç ne sera délivré de certificat
SUIVI le cours An*iûv, Al____ J. - .

secrétariat de l'écftotovemèT 

es a. m.

Sves qui auront

96 présenter au

dustrie
atistaction des professeurs.

Cours des apprenti,.
SdaStinés<aux>™es inr™r4rnt°dePLUSie,Ura de «”">prépara-

leurs cours A l'Ecole. une fabnque, revenir l'hiver suivant terminé '

préparatoire, ^ Omettre rÜ“n **“* 8uM «« cour»

9 enreglStre“l6Un d6mand6s a“si que celles des * PB<,0,e-

T„„. . Court libres.
préalable admis à dMcoum fibres de p'iîiTcorrJ^r^^''’ 8Ur Amande 
16 8Vnl JU8qu’4 l’ouverture de la saison de frbZttn ’ ^ 4 Partir du

ea gens
:

.
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ANNE}2o Etre âgé d’au moins 16 ans.
3o Savoir lire, écrire et compter.
La demande d'admission à l'Ecole sera faite sur une formule qui sera fournie 

sur application.'
TRAVAUX

DÉLAI DE LA DEMANDE.

Toutes les demandes d’admission devront être faites, au moins 15 jours avant la 
date à laquelle l'élève désire être admis.

Les demandes devront être adressées au Secrétaire de l'Ecole de Laiterie à St- 
Byacinthe.

is
•ss entj
18

CONVOCATION DES ÉLÈVES.

Chaque élève admis recevra un avis personnel de la date et de la durée des cours 
qu’il devra, suivre. S’il lui était impossible de se rendre à l’école à la date assignée, 
il devrait en prévenir immédiatement le secrétaire de l’école pour qu’un autre aspi­
rant lui soit substitué comme 'élève.

1 Jos. Ch 
1er Al
2e

A h?i°

Paquet
1er Ait

2

LOGEMENT ET PENSION.
3

Les élèves auront dans l’école des salles d’étude et de travail à leur disposition, 
mais il devront loger et prendre pension au dehors à leurs frais. Ils trouveront aisé­
ment, moyennant environ 3 piastres par semaine, dans le voisinage immédiat de 
l’école, qui se trouve située en face du Séminaire de St-Hyacinthe, à peu près à 10 
minutes de marche de la ville, une bonne pension privée dans des familles recom­
mandées par la Corporation du Séminaire. ,

La direction de l’école ne peut en aucune façon assumer la responsabilité de la 
surveillance des jeunes élèves, en dehors des heures de travail ou d’étude à l’école. 

St-Hyacinthe, le 8 novembre 1893.

2e
3e

* P. Dudit 
Mémoii 
Payé p

5 Raymoni 
Mémoir

6 A. Blond 
1er Mér
2e

Le Président de la Société d'Industrie Laitière
de la Province de Québec,

7 Jos. Ledu 
1er Aféu
2e

TH. MONTMINY, Ptr. 8 A. Roberg 
1er MémLe Directeur de l'Ecole et
2eStation Expérimentale,

9 E. T. Code 
Mémoire

IP M. Benoit 
Mémoire

Il G. Lessard
Mémoire

JAS. W ROBERTSON.
Le Secrétaire, E. CASTEL.

AU PUBLIC.

L’Ecole et Station Expérimentale de St-Hyacinthe devient le siège de la Société, 
et toutes les communications, concernant la Société, devront être adressées au Secré­
taire de la Société d’industrie Laitière, à St-Hyainthe.
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659 21 41 200 00

338 43
338 43 -
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ANNEXES au rapport
r"TMC01BI,BU'I™R

MBMOIBh

1 i

fournie
A.I8AVADX BxioniÉ» xT

ivanl la I

■SB BNTBBPBBNBUBS BT FOURNISSEURS. J
II Sommes

payées.
Pestantte à £t-

dû.5

I. CONSTRUCTION.
1 Jos. Chenette : 

1er Mémoire>s cours 
gsignée, 
re æpi-

1887 42 
267 86 
205 00

2e
Compte Gosselin

Louis Gosselin :
Mémoire .................
A lui payé par Chën'éüe

Paquet et Qodbout :
1er Mémoire .......

2360 28 4 2187 802 172 48

400 56 
205 (JO

G"C
195 56 36 195 563

osition, 
nt aisé- 
îdiat de 
rèsàlO 
recom-

644 98 
102 05

2e
3e

6 33 753 36 31 400 004 F. Dudley
Mémoire...................
Rayé potir opte Chenette (Cte No i)“

5 Raymond et FrTreaT ~
Mémoire....................

® A. Blondin : ' --------- -
1er Mémoire ...

353 3ft:
t451 16 

52 80
G

398 36 19 398 36

té de la 338 43
îcole.

518 50 
140 71

2e I
J

7 Jos. Leduc : 
1er Mémoire

268 18 
20 21

2e
288 39F, Ptr. 17 268 188 20 21A. Roberge :

1er Mémoire
77 30 
32 09

2e
109 39 45 77 309 E. T. Coderre : 

Mémoire.......

10 M. Benoit :
Mémoire

11 G. Lessard
Mémoire .

32 09

19 03 O 19 03 46 19 03

P 2 25
2 25

Société,
Secré- Q 55

55Totaux i5125 81 3746 23 1379 58

V

.

I
Montant g f 

réclamés, .fc ^
15

-S

S*



536 04 
18 08

95 50 A’ 
34 50 B'

tbavau:

S

fl- EOT

I8

Payi

f Bala 
Frais c 

1er M

23

24
2e
Solde

25 /Fret : 
1er Mi
2e
3e

Le 2e A

26

Frais de

28 I Aflmoir
59 JAssuranct 

I Police ..

16 F. X. Bertrand : 
1er Mémoire ..
2e

X
17 I. Arpin :

1er Mémoire
2e

II. MACHINES, MACHINERIES, 
OUTILLAGE, Etc., Etc.

12 J. de L. Taché :
1er Mémoire 777 00 

65 852e

13 F. Wilson : 
1er Mémoire 690 00 

75 462e

44 J. L. Ooodhue : 
Mémoire ......... 22 00 V

75 48

274 12

130 00

ENTREPRENEURS ET FOURNISSEURS.

III. FRAIS GÉNÉRAUX.

22 Frais de voyage :
Mémoire (pièces justiflcativ.,

___ A reporter.

1 à 11) 89 54 G* 89 54

89 54 89 54

21 Sam. Bourgeois F’ 19 19

Totaux. 646 02

20 Gurney & Co. : 
Mémoire 15 25 E’

19 O. Chalifoux et Fils : 
Mémoire................... 11 99 D’

18 Moseley & Stoddard : 
Mémoire 147 25 C 147 25

15 D. M. Macpherson : 
Mémoire 65 75 X

Restant
dû.

3 \

•H

210

TRAVAUX EXÉCUTÉ» ET FOURNITURES LIVRÉES POUR L'ÉCOLE ET STATION EXPÉRI­

MENTALE DE LAITERIE DE SAINT-HYACINTHE.—Suite.

Sommes
payées.

Montant
réclamés.

I

2573e 87 1927 84

12
842 85 32 842 85

765 4 6 23 690 00

22 00 27 22 00

65 75 26 65 75

554 12 39 280 00

130 00

147 25

11 99 42 11 99

15 25 44 15 25

19 19
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&

TfiA7Aü* itiovils ,T
i-ouHNreuHza uvates 

f TAt* D* ns 8AWT POÜa I-’IOOLE ET f
-htaointhe—Suite.

station expJhi-
$

■= jj
Jg BNTHBPIUWBDB8 .T FOUBNISSEOBS.

2 Montant I g f 
5 réclamés, rfjf' Sommes 

Payées. I dû
fleslsnt

VI3

Heport,
payé chèque No 1 .. M|< 89 54 89 54

I Ba*aacePayée^chèqueNol4Cte24" 3
l'Xtrrr.:..

1er Mémoire ....... *"]”*1

Soldo de compté iïé’22

54 24

20.45 H' 
19 82 /1' 
22 90/1 J’ 
35 30

520 45 
42 72

20 45

25 Fret :
^er Mémoire 78 02

13 20 
13 78 
17 40

44 39 
13 78

30 6Ô1

3e

U2eMém.f està payer par la Société

30 60Fraie de . 
Mémoire

16 44 39voyage et fret :

N’
15 O' 
35 :
00 Q'

.....!... 20•••eeee,............ 15 96P’........ -....................... 33 6 3529 Assurance :
Police « 00•••eeee,,,,,............ ...

90 00 fl' 90 00 29 90 00Fraie de Hotair 
Mémoire ....

Douane :
Mémoire.....

et divers : 
Mémoire ...

e :
.................H .. 75 00 8’ 75 00 I 34

75 00

44 10 T’ 44 10 | 22
44 10

26 93 26 93 28 26 93..... .....
.......-........

04

31

27 59 

eur et Fisher... ......
/fl.»t 3454 Frais de 27 59 } 27 59voyage de MM. Bred 

Totaux.... Mémoire,
y.475 24 483 03 6 00

fl
m

y
b*-

BXPÉRI-

testant
dû.

\

75 46

274 12

130 00

147 25

19 19

146 02
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TRAVAUX EXÉCUTÉS ET FOURNITURES LIVRÉES POUR L’ÉCOLE ET STATION EXPÉRI­
MENTALE D6 LAITERIE DE SAINT-HYAOINTHE----Suite.

Jos. O.

Montant
réclamés.

RestantSommes
payées.

En <ENTREPRENENRS BT FEÜRNISSEURS. dû.

I

1802.

RÉCAPITULATION.

5125 81 
2573 86 
475 24

3746 23 
1927 84 
483 03

1379 58 
646 02

I. Construction.... 
II. Machines, etc.. 

III. Frais généraux
Nov. 4

6 00 7

8174 91 6157 10 2031 60Totaux..................................
A restituer par la Société d’industrie laitière...

Balance.................................

10
13 79 14

17
6143 318174 91 2031 60 18

21
8174 91 22

24
25

ZbÆElVCOZDHÆl B. 30

Jos. C. Desautels, Notaire,

En compte avec la Société d'industrie laitière de la province de Québec.
Déc. 2

3
Dr.1892

Gouvernement provincial.. 
l)u Séminaire de St Hyacinthe. 
A compte sur l’emprunt............

1320 663Sept. Du 7 :
26Oct. (

.$ 300 00 

. 1000 00 
1000 00 
1000 00 
700 00 
500 00 
500 00

9 J
28 15 I

16 J12Nov.
19 G
30 17 P
10 23Déc. Ji

5000 00 6320 6617 .27 A1808. O
Cr. J.

K.
5 A J. de t. Taché, suivant compte 

10 Jos. Chenetle “ “
Janv.54 44 16 Al 

20 E. 
27 G. 
3 K.

Sept.
50 00

125 Ô017
Févr.75 0024

5 00I. J. A. Marsan.., 
Alexis Ghicoin'e.
J. de L. Taché.. 
Jos Chenette......

14 AliMars.

Oct.

Nor.

3 00 3 NojJ d.:
24 Tac

7 75
30

7Oct.
2314

17
21

J. de L. Taché.. 
Jos Chenette..., 
J. de L. Taché.

26 (1/ Ce leport 
«entin8, par suite d 
54.44.

28
31

1879 91 6320 66A reporter...
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MEMOIRE "JB.—(Suite.)J08. C. Dbsaütbls, Notaire,

En compte avec la Société d'indu :
dû.

‘trie laitière de la Province de Québec.
i

1892.

Dr
lieport...

379 58 
646 02 ..... C) 1879 71 6320 66Wov. , 'J0* Uienelte...

7 <[. de L. Taché
in 'i08 Led»c......
'î ÿîasr...
8 io»drir 
1

3q

V i- Taché,
L°c?Zte~
-?*jwt * Cïom I'­
ll. ae L. Taché

Tl P°-r l'.'j. Ai".. . . . . . . . .
1 S t n/erT,els-

... d”s Chenette!""
Ifi ^0U'S Gosselin

?*$?&=
« JAüSSï^

,6 **«■ «■*?*•£
! "ScSS'"»'....
3 'iR. frot'......
-j AiphZ’S«™P'e =our.„,..

31 Moreau 4 Sicotte......... .. '
241 TaJhÀ Maopherson"..........

4 ^achô 4 Desautels

6 00
• 200 ool
• 44 39031 60 ....... ..... .....

............. 268 18
-J 200 00 

451 16 
15 96 

-I 200 00
• 44 10
• 690 00
■ 15 04
• 150 00

031 60

. 22
24

65
Déc. express, 

assurance...
2 22 00 

26 93 
90 00 

150 00
...........I 400 00

65 85

•••••...........3 P

Marsan...
••• •• •• 6 35

0 75 00
..... .... . 4 31......

100 00 
195 56 
75 00

*•••• •••••••••
*....... ................

•••••• . 8 24.......................
1320 66 127 280 00 

60 00 
200 00 
Il 99 
50 00
15 25 
77.30
16 75

1898. ••• .........................

•.........

••• •••••• ••••„Janv.
20

........... ..,,,
Févr. •••••• .... I2 28
Mars.

Oct.

Nor.

50 00 
33 34 
21 45

0 •• .........................

3 00
23 24 00Balance due

Bar remise à B. Castel*
6288 89

31 77 
31 77

... ........
«ontins, par suite de oequete"ièrUe ^ '879'71 ’ la somme 4 reporter ayant été-----i---------~

qoe la 1ère somme en tête de ce mémoire Dr doitî“ ”4^ Iteu da
>320 66

I

18

/ v

FBjâ. • L

,'a ".A"'.. . ■
,15 ■;



4 00
5 20
2 00
3 60

05
55
00
00
57
67
75
57

159 96

302 30

2 72
15 30 
30 00

1 30
36 49 
It 55 
50 87 
15 00
4 50
1 00

76 07
7 50

50 00

1102 «a

$

50 00 
38 42 

2Q0 53 
18 77

535 00 
48 25 
82 64 
64 79 
39 55 
25 00

Sommes
pavées.
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MEMOIRE O.
»,TRAVAUX EXÉCUTÉS ET FOURNITURES LIVRÉES A L’ECOLE ET STATION 

EXPÉRIMENTALE DE LAITERIE SB ST-HTAOINTHE.
( Février-Décembre 1898).

Montants
réclamés.Entrepreneurs et FournL-seurs. Restant dû 1

1.—CONSTRUCTION.

Edmond Salois, indemnité d’accident.................................
Peter McFarlane, travaux d’aménagt............................ .
E. F. Codere, travaux de peinture.................................. .
Magl. Benoit, trottoir.............. è................................................ .
Paquet et Godbout, galeries, plate-forme, hangar, clô­

tures, etc...................................... ...............................................
J. H. Morin, travaux et fournitures.....................................
Jos. Leduc, couverture des galeries, hangar, etc............
B. Benoit, terrassements............................................................
J. D. Leclair, charroi de pierre, chemin.......................... .
Simmers A Evans, outils et graines...................................
Raymond et frères, fournitures diverses.............................
A. Blondin, appareil de chauffage.................. ....................

$ $ 6.

50 00 
38 42 

200 53
18 77

Subve535 00 
48 25 
82 64 
64 79 Intérôi 

Souscr 
Ventes 
Divers. 
Solde d 
Subside 
Escomp 
Subven 

Balan

39 55
25 00 

161 57 
275 00

161 57 
275 00 
436 571539 52

II.—OUTILLAGE A AMÉNAGEMENT.

T. Robertson, fourniture..............................................
Douane, barattes............................................................ .
J. H. Morin, divers ferblanterie........................ .
F. N. Bédard, sonde......................................................
I. Arpin, ferblanterie.....................................................
A. Roberge, menuiserie...................... .........................
Barattes.....................
Family creamery..,

“ •• do
Courroie de cuir......
J. de L. Taché, div. verreries et instruments d’épreuve
Cassidy, verrerie........................................................................
F. X. Bertrand, travaux de tuyaux
J. de L. Taché, danoise....................
Lyman A Sons..................... ..............
Canadian Rubber Co....................
A. Blondin, travaux de plomberie

2 72
15 30
30 00

1 30
36 49
11 55 Imprtssii

Papeterie50 87
15 00
4 50
1 00 Salaire du 

Achat de 
Dépen 
Syndicats. 
Ecole de la 

Balance

76 07
7 50

59 73 9 73
360 00 360 00

3 10 3 10
1 80 1 80

163 27 163 27

St Hyacinthe,III—FRAIS GÉNÉRAUX.

Frais de voyage : L. T. Brodeur..
1. J. A. Marsan
A. Ghicoine......

Casavant, photo, de l’école.............
E. Castel, voyage à Burlington....
Charroi de bibliothèque...................
Inauguration de l’école, voitures. 

“ “ diner.,..

4 00
5 20
2 00
3 60

17 05
Socitétê ; No0 55

28 00 
66 00

Frais de voyage Taché...... ...........................
Frets divers.........................................................
Fret et express..................................................
Voitures Ghouillou et Leté....'............... .
Fret Danoise..................................................... .

2 00
8 57
4 67

10 75
7 57 N

jO
i^

O
D

M
au

O
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RECETTES.
Subvention de la

;; Jéoôte fsoidëià92;:r..
Intérêts de l'année |6comPte «j
vënLcrislion8e"Mi«éës'::............................
Ventes de rapports........... ................................................

•••• 2000 00 
679 34 

■320 66 
0 00

.......... ........................ «g» w
.............. 238 24

77 30 
81 77

........ ........................ 3031 60
.....;...... 359 62

• 1000 00 
........  17 i|

|plfe=...........

Balance due au secrétai™i^iirZZZ.7 

DEPENSES

y..... *....... ($50 et J3Ï.77)

8884 89PAYÉES.Impressions.........
Dépenses ®‘ diverses....... .
Subvenlioneet7éXsees1de<lere0li0n.............

«P^sesKiSr-"*8.......•••••-•
Ecole de laiterie.............. ■' ...........

Balance payée a'üsëiréta^^soNer'iie,:'

-• 130 12 
285 16 
50 35

.................... 276 08
'••• 600 00

........ 44 42
••••••..* 298 22

1788 17
..................  5247 40
................... 164 97

,,

B-fly.cinUle,7déceXM,8t9r,é correct.

(Signé)

PASSIF restant

Note Choquette, libraire.

•L. Brousseau « ’ ....................-: ...
h- Poster, exposition d'e Twon'to.

A ACQUITTEE 1893.Socitété :

....................!...
......................... -•••-................... 6 00

................................

817 10

.

537 90

•$

161 57 
275 00
436 57

WW
T

f
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CONCOURS DES 

Aucune demandé d'admissi

VACHES CANADIENNESr ENREGISTRÉES..

°n n’a été présenté
0 Pendam l’année 1893.

tant dû V)
Recettes et

SOCIÉTÉ, ANNÉE
REPENSES.6.

DE LA
1893.
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Ecole : Note Cie de matériel de laiterie
“ Lyman & Sons.......
“ Raymond & Frères,
“ A. Blondin.................
" Canadian Rubber Go 

F. X. Bertrand...........

360 00
3 10 I)

... 161 57 

... 438 27 DE L
1 80
9 73

974 47

Syndicats : Saul Coté, solde de frais et salaire.
y. Macfarlane................................. .
C. Fiché...........................................

707 10 
119 12 Banquet c

i 5 00 Ta
831 22 Soi

RECAPITULATION.

Société....
Ecole......
Syndicats.

817 10 
974 47 
831 22

Compte 7

2622 79
ÉTAT GÉNÉRAL DBS RECETTES ET DÉPENSES.

Passif Moneie 
d’industrie ;

1882 jusc 
dévouement
ont cru se ft 
tant du retoi 
annuelle, poi 
Srnage d’estin 
l’industrie lai 

De comit 
honoraire de 
de la société, 
Pickett et L.

Des amis 
l’appel du 
au secrétaire 

Voulant 
ville de St-Hyi 
du conseil mun 
salle du banque] 
appétissants, pi 

La table d’ 
de la Société d'I 
* sa gauche, l’h 
Aqtour d’eux ét

8884 89 
2622 79

! payer.

enTotal 11507 68 
8867 78Recettes totales

Découvert (1) 2639 90

RÉPARTITION DES RECETTES ET DÉPENSES.

Entre la société, l’école et les syndicats.

Société....

Ecole......
Syndicats,

Recettes. 
3394 79

Dépenses. Surplus.
2666 42 728 37

Déficit.
4472 99 6221 87 1748 88
1000 00 2619 39 1619 39

3368 27 
728 37Déduisant le surplus de la société

On a le découvert réel (2)................. .
Comme il a déji été dit à la note delà page 179, l’flon. Commissaire de 

l’agriculture a remis depuis à la société une somme de........................

2639 90
corn

2600 00 e

(1,2). La différence entre cette somme de,
Et celle (accusée page 179, note) de........

Soit................................... ...................
provient de la balance de même somme due au secrétaire trésorier pour 
l’exercice de 1893, qui figure à la balance des recettes (page 275).

8... 2639 90 
.. 2622 79

$17 11
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DOUZIÈME convention annuelle.
OCIETÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE DE ta

DE QUÉBEC. E 1A PR°VINCE

Dü 5 b*0ïmbkb 1893),

de la

(soiRtg

“Z^ZZ^CS iT * ——- >x J «u, 

*«««*»* '■ "" « ».

Compte rendu du ba
nquet offert le 5 décembre 1893 à M J j T m

Société i'Industrie Laitière. M * " TW,par la

dévouement et unetotolZ"" * ?2’ °M *’

ont cru se faire les iW °6 au-dessus de tout dlom les ,r * ° Un zèle’ un
tant du retour de la v!^8 fidè,ee des sentiments dotons lreCtoUr9 de ls soti<Sté 
annuelle, pour offrir à M TachTd k^6811’ à ^“sion de sa douTème^’ ® P”8'

Es;’-"-;-» »    «

,, Voulant B’associerTëentto ti6nt P/*""*69 M ^quet. hé9,on8 Parvinrent,

saas--* a s=t -ïz^'r ? »
de la Société d'industrie L^rr*"1^ P8r le R*1- Messire Th Mont •
* * «anche, l’honomble rTin  ̂* “dr°itek de Iu ZZm

a*»*» * ssrWÆsrjuge xellier, le professeur Jas. W

en

11

en témoi-
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Robertson, commissaire fédéral de l’industrie laitière, M. G. A. Gigault, ass. comm 
de l’agriculture de Québec, le Rd. M. Chartier, du collège de St-Hyacinthe, le Rd. 
M. Côté, missionnaire agricole du diocèse, M. Laberge, consul des Etats-Unis, M. R. 
Ness. président de la société d’industrie laitière du district de Beauhamois, M. F. 
Dupont, M.P., M. Ed. A. Barnard, directeur du journal d’agriculture, M. J.C. Chapais» 
ass.^cofiim. fédéral de l’industrie laitière, Dr. C. J. Coulombe, M. P.

Vigoureusement attaqué, le diner fût enlevé avec entrain et un courant de 
sympathique gaieté circula bientôt de table en table. Au dessert, le secrétaire de la 
société donna lecture des lettres d’excuses ci-après :

1

Monsieur,

j'aurais vc 
Malhe 

présenter à

Jfc
8t. Hyacinthe, 28 Nov. 1893.

Monsieur le Président,

Je ne puis à mon grand regret me rendre à la bienveillante invitation que vous me faites 
d’assister au banquet qui sera offert à M. J. de L. Taché, le 5 du mois prochain.

Veuillez bien agréer mes meilleurs remerciments pour votre bonne attention, et mes vœux 
les plus sincères pour la prospérité de la Société d’industrie Laitière, qui à déjà produit des 
résultats si encourageants pour le bien être matériel de notre Province.

Je m’intéresse vivement, veuillez-le croire, à toute mesure propre à faire marcher notre cher 
pays dans la voie d’un progrès solide et véritable, au moyen des ressources multiples et précieuses, 
que la divine Providence a déposées dans son sein.

Que le Seigneur, auteur de tous les biens, bénisse amplement votre patriotique association, et 
lui fasse produire des fruits très abondants pour l’aisance et le bonheur de notre belle patrie 
canadienne.

Mc

Cher Monsü 
Demain 

Demain ausî 
Mes dev 

banquet en 1 
infiniment de 
par ma présej 
services que J 

De tels hi 
Veuillez j 

banquet et agi

Je me joins de tout cœur aux sentiments de grâlitude qui seront exprimés à M. Taché au cours 
de cette belle démonstration pour la large part qu'il a prise au développement et au succès de 
l'Industrie Laitière.:1 Je demeure bien sincèrement. Monsieur le Président,

Votre tout dévoué et humble serviteur,
__—-x f L. Z., Ev. de 8t. Hyacinthe.!

«A

ïvêctié de 8t. Hyacinthe, 28 Nov. 1893.
M. Emile Castel,

Sec. 8.1. L., 8t. Hyacinthe.
h

Monsjf.Monsieur,

Je regrette qu'un voyage, que m’imposent les devoirs de l’Episcopat, me prive du plaisir 
d’assister au banquet organisé pour honorer Monsieur J. de L. Taché.

J’eusse été heureux de témoigner ma sympathie et mon admiration pour celui qui, par son 
dévouement et son intelligence, a tant fait pour le succès de la Société d’industrie Laitière de la 
Province de Québec, et pour l’avantage de la classe agricole en général.

Ce banquet est un hommage rendu au vrai mérite, et je voudrais y prendre part pour décerner 
à mon ancien et digne élève le titre de Bienfaiteur public.

Veuillez croire, Monsieur le Secrétaire, à la haute estime avec laquelle, j’ai l’honneur d’ôtre,
Votre tout dévoué, etc.,

Cher Monsieur, 
Je vous en 

votre superbe ic 
d’assister à ce ht 

Malheureuse 
mes fonctions off

f MAX., Ev. de Druzipara.

fv
ÉÈÉ
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comm 
, le Bd. 
i, M. R. 
3, M. F. 
Jhapais»

'
E. Castel,

Québec, 5 Décembre 1893,
St. Hyacinthe.

Monsieur,

j J*» 4 ». Taché

présenter h M. Taché me. Jcèna £££*> - -e pont éviter, m6 ^ITCb.
rant de 
e de la

Jk
893.

te faites
Monsieur E. Ca

8* ï- L., St-Hyacinthe.
Québec, 4 Décembre 1893.

Sec.as vœux 
luit des Cher Monsieur,

Demain s’ouvrira à 8t H

banquet en l’honneur de M TaihTm “ Capilale' J» =e pourrai assister6,,1!1*7 ,aa0oiatl0'1- 
infiniment de ne pouvoir entenê , S°yez 8ûr î«« je serai de cm,,. 4 c°nventl°n ni au
par ma présence combien j'ai ma™ l61*13 loujours si instructifs de nosT” V™S l°US' regreltant 
services que M Tnrh* J "! P aPPréc,er. en ma qualité de m* COnventionset témoigner

h= tais homiz;,™::;4 y**  ̂«-.« t? mt d° ,a -** - Æ
Veuillez présenter mes regCa” x^rnTf' tr°P leUr mmit^ noir 

anquet e, agréer le, vœux q„, je rorme pm'°Ct,°a

tre cher 
icieuses, I

ition, et 
3 patrie

lu cours 
îccès de

e reconnaissance.

V..rab,enZr^~redtt
he.

BOüCHBr ne LaBROÈRE. 
Président du Ca03. nstil Législatif.

Moasteue e. Castel,

8- 8.1. L., St-Hyacinthe.
Québec, 22 Novembre 1893.

plaisir Oter Monsieur,
v-treJ6,;™bee;d7j6m7ii:0Ur:l0V: iapg“at Vaché. Je vous 

d’assister à ce banquet 1 ** ttK ,,b™'
Malheureusement, pas 

mes fonctions officielles.

par son

souhaite tout le 
un plaisir et

succès que 
un devoir

au rivage, ce jour-là, par­

ue jour-là, je me ferai
icerner d’espérance de ce côté. Je serai attaché
d'être,

Croyez-moi, cher monsieur,

Bien à vous,
„ P- En. laBLANC. 
Orateur de l'Assemblée Légi,latine.

.

m- À

Mi
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Québec, 2 Décembre 1893.
E. ÇÀ8TBL, Ecr.

La Soc
Secrétaire de la Société Laitière de la Province de Québec.

Cher Monsieur,
Messieu

A mon retour de Chicoutimi, je trouve, ce matin, l'invitation au banquet qui sera offert à M. 
J. de L. Taché, le 5 décembre 1893, ainsi que votre lettre. J’aurais été héureux d’assister à ce 
banquet pour témoigner mon Appréciation des grands services rendus à l’agriculture par 
qui ont travaillé avec tant de dévouement au progrès de l’Industrie Laitière, mais je suis retenu, 
à Québec par des affaires pressantes et je ne puis m’éloigner maintenant.

Veuillez recevoir mes meilleurs souhaits pour le succès du banquet, et croyez-moi,
Tout à vous,

En
dôcembi

ceux De
importai

H. G. JOLY de LOTBINIÊBB,
Président du Conseil (TAgriculture.

A uM. Bernier, M.P., ne pouvant pas assister au banquet qui sera offert à M. J.deL. Taché, à SU. 
Hyacinthe, le 5 décembre courant, prie la Société d’industrie Laitière de la Province de Québec 
et le comité d’organisation, de vouloir bien accepter ses excuses.

et des pi 
cent qua

Sur n 
II est 

représente; 
Sur m 
Il est t 

de St-Laml 
de premièr 

2* Que 
la paroisse 

Copie c

4 Décembre 1893.

M. Brodeur M. P., regrette inflniment de se trquger dîne l’impossibilité d’assister au banquet 
que la Société d’industrie Laitière oflHra à M. J. de L. Taché le 5 courant, et prie le comité d'or­
ganisation de bien vouloir accepter ses remerdments pour l’aimable iùvitatlon qui lui 
transmise.

Montréal, 1er Décembre 1893.

a été

Québec, 5 Décembre 1893.
Emile Castel, Ecr.

Impossible de laisser Québec, débats et votes importants ce soir, félicitations à l’ami Taché 
serons à Bt-Hyacinthe demain si possible. St-Lambert

MCDONALD, CARTIER, M.P.P.
Cette

Hôtel de Ville, Bt-Hyacinthe, 2 Décembre 1893.
La Société d’industrie Laitière de la Provinne de Québec.

Le maire de St-Hyacinthe accepte avec loisir la gracieuse invitation qui lui est faite d'ae- 
sister au banquet qui sera offert à M. Taché le 5 du courant.

Debou 

Le P«
Queen.

Hôtel de Ville, Bt-Hyacinthe* 5 Décembre 1893.
Monsieur K. Castel, 

Bt-Hyacinthe.
Cher Monsieur,

Je suis forcé de m’absenter et ne serai pas dé retour à temps pour avoir le plaisir d’assister 
au banquet offert à M. Taché. Messieurs, 

Comme 
que revient 1 
soirée est œh

Tout à vous,
: G. C. DE8SAULLKS,

Maire«

%rnmm
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i.
I- Société d'industrie.Laitière d,p„vince u„  ̂Kn0WM°”' »*» -« “»»m„re ,8M. 

et le comité d'organisation, st. Hyacinthe.

décembre ^hatX il reg“^«“7™"^ue mat “ i'1™ d« « '■ de L. Taché, „ 5 

De tout cœur j’appiaudle à 1 idée et i» ,, au',,isa “»«* m'empêchera d'v assistas 
mtmrmnt, service, rendu, par M. Taché aux iniétm Zol ZZ^ZZ n<,mbr8Ul *

Messieurs.
& M.
à ce
ceux
iteniL

:J’ai l'honneur, etc.,

, , . „ H. 8. POSTER,
US rie Laiti*re du district de Bedford*

Président de la Société d'Ind
llure.

A une assemblée des
et des patrons de la beurrerié de uZm” Mro*-8™?18 d® Saint‘Lam*>ert de Lauaon 
cent quatre vingt treize, on a passé les résol^ZZs ^ dtombre mil huit

représenter 4 St-Hyaointhe le cercle agricole eUa b “Z “ ■,0Seph P“1ue‘ «oient éhoial, 

de 8i-Larabert d, Lauzcn MoZaZZlrZ 7? " "» petren, de la beurrerle
I d6 “eC'a8M d“S - P-r-i.se “«ttcZI- Z-r- P*rl***£*£ d uie hetZ

I, Copte conforme à l'original, déposé aux archly,, du cZ™Zr‘igenl “ ™hé'

I St-Lambert de Lauzcn, le 3 Décembre 1893. *®

à SU 
iébM

iquet 
d’or- 
a été

pour
.

’achè
PTHBO.MÉTHOT.■

Cette lecture terminée, le Président
se lève et porte Ja santé de

SA MAJESTE LA REINE.

verre en main, entonne
Debout, toute l’assistance, led'ar- Queen. avec âme le ffod mp, theLe Président porte ensuite la

santé du
PRESIDENT DES ETATS-UNIS.

NOTRE HOTE.

PRÉSIDENT montminy.
fi

4TOABT D* M. L1isler Messieurs,

sfre*

m

' m

■R-m
fi
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soit nécessaire de les énumérer ici ce soir. Tous ceux qui connaissent M. Taché, et 
qui ne le connaît pas dans la province, tous les vrais amis du progrès savent com­
ment apprécier tous les services qu’il a rendus à l’agriculture en général et à la 
société d’industrie laitière en particulier.

J’ai donc l’honneur et le plaisir de proposer la santé de M. Taché, notre hôte.

« RÉPONSE DE M. J. DE L. TACHÉ.

travai 
blez, j( 
ment <

D;
semen c 
from a 
les auù 
vers 18 

-gens qt 
l'indust

\

&
M. le Président, Messieurs,

Je ne suis pas accoutumé, èt pour cause, à être offert en spectacle à autant de 
personnes, qui me semblent si parfaitement disposées à m’embarrasser, et je ne sais 
trop comment vous dire à quel point je suis touché de la démonstration qui m’est 
faite ce soir. Je dois exprimer ma reconnaissance profonîe à tous ceux qui y prennent 

part. Il y a parmi eux un grand nombre de mes concitoyens, de mes amis d’enfance, 
de mes» camarades d’étude, dont-la bonne amitié s’affirme en cette circonstance. Il 
y a aussi parmi eux : un grand nombre de personnes, qui y assistent pour témoigner 
de leur sympathie erivers une société, dont j’ai été le premier secrétaire pendant 
dix ans ; des collègues, dont le dévouement et? le zèle à promouvoir le succès de cette 
société, ne s’est jamais ralenti. Je vois encore parmi eux, l’honorable ministre de 
l’agriculture à Ottawa, dont la présence ici, ce soir, me rappelle d'une façon particu­
lièrement délicate, et qui m’est bien sensible, qu’il m’a honoré de sa confiance et qüe 
sa bienveillance m’est continuée. Ma reconnaissance et mes plus sincères remercie­
ments sont dus à tous, puisqu’il me faut considérer ce banquet comme signifiant que 
l’on est satisfait de la manière, dont je me suis acquitté de mes devoirs, comme secré­
taire de notre Société.

Mais vous auriez fait trop vraiment, Messieurs, si je ne voyais dans cette cir­
constance autre chose qu’un sujet de satisfaction personnelle.

Je me rappelle à ce propos que, lorsqu’on m’a averti que l’on me préparait 
l’honneur d’une démonstration de ce genre, quelqu’un fit remarquer que l’occasion 
était bonne.

L’occasion, Messieurs, c’était sans doute, après un Voyage de plusieurs années à 
travers la province, le retour de notre société à St-Hyacinthe, son berceau ; c’était 
cette convention qu’elle y tient en ce moment après dix années écoulées depuis sa 
naissance ; c’est sans doute encore les honneurs magnifiques que notre, province a 
remportés à l’exposition universelle de Chicago, pour ses produits laitiers, hon­
neurs qu’il nous est permis de considérer justement comme le résultat de nos efforts 
communs à rendre efficace le travail de notre Société. Il m’a bien fallu accepter ce 
banquet, parce qu’il est, en même temps qu’un témoignage bien flatteur pour moi, 
une marque d'appréciation du travail d’un grand nombre de personnes qui, pour 
avoir été à la peine, doiveüt aussi avoir leur part à l'honneur.

O’est à tel point, que toute question de vanité à part, je me sens un peu dans la 
position de l’âne du bon Lafontaine, qui portait des reliques. Les reliques, c’est le

Le
premier 
en 18*79, 
pas trou
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\
Nous nous sômmes mis à l’œuvre pour éveillèr l’attention et rassembler les- 

forces disséminées dans le pays. Nous avons fait de grandes réunions publiques et i 
nous avons parlé d’agriculture. Si, dans nos conventions, nous avons traité une 
foule de sujets agricoles, ce n’était pas tant dans le but de les approfondir que 
de signaler au public les avantages de l'agriculture laitière, de lui montrer qu’en 
cela comme ailleurs, il y a bien des choses à étudier, bien des moyens de rendre la \ 
culture payante ; pas tant, non plus, dans le but d’offrir au public des travaux de 
valeur, que dans celui d’inspirer un peu plus de confiance en eux mêmes à une foule 
de citoyens utiles, dont le bon sens pratique et l’expérience, comme la lumière de 
l’Evangile, restent trop souvent sous le boisseau. C’était enfin pour1 montrer que 
des cultivateurs ordinaires peuvent introduire sur leur ferme, avec des moyens res­
treints et de la conduite, des améliorations acquises à la pratique dans d’autres pays, 
où l’agriculture est plus avancée, et qu’un grand nombre de nos gens n’étudient 
même pas sous prétexte qu’ils manquent de moyens. A tous ces points de vue, la 
Société, pour faire sortir de notre sol des trésors, que l’on ne connaissait pas assez, 
a fait œuvre de mineur.

Tout en jouant ce rôle modeste, la Société a implanté chez nous la pratique de 
l’ensilage ; elle a contribué à l'amélioration* de l'élevage du bétail ; elle a doté la 
province d’un livre de généalogie du bétail canadien. Elle a popularisé l’idée des cercles 
agricoles, dont l’expansion active dans notre province vient de se produire grâce à 
la loi de M. Gigault, un autre ami de notre société, qui est ici ce soir, et envers qui le 
public a une dette de reconnaissance, pour avoir trouvé la formule qui devait faire 
naître 400 cércles agricoles en une seule année.

Mais le développement et l’améliôratibn des produits du lait, beurre et fromage, 
étaient le but le plus immédiat de notre Société, la raison de son existence.

En transportant nos conventions par tout le pays, nous avons amené l'extension 
de l’Industrie laitière. Au lieu des 300 et quelques fabriques de 1882, la Province 
compte maintenant plus de 900 fromageries et environ 200 beurreries et la produc­
tion qnnuelle de ces fabriques dépassé maintenant 6 millions de piastres.

Au point de vue de l’enseignement des bonnes méthodes de fabrication, nous 
avons marché sur les traces des sociétés sœurs d’Ontario pendant les premières 
années de notre existence ; nous avons ensuite perfectionné leur système d’inspection 
ou d’enseignement à la fabrique,—à domicile si l’on veut,—et d’étape en étape, nous , 
en avons fiait notre organisation régulière des syndicats de fromagerie et de beur- 
rerie, la première et la seule du genre dans le monde entier. jj

Pour amener le fonctionnement efficace de nos syndicats, il fallait former nos | 
inspecteurs et habituer les fabricants à recevoir leur direction de la société, et la | 
création d’une école s’imposait. i|

Le 6 septembre 1892, la première pelletée de terre était levée et au mois de I
décembre suivant, notre école recevait la 1ère série des 220 élèves, qui ont suivi ses J
cours l’hiver dernier. g
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Nous sommes en avant d’Ontario pour la fabrication du beurre, autant comme ' 
quantité que comme qualité.

Notre agriculture marche à pas de géants dans la voie des améliorations ; un 
mouvement agricole profond remq? notre population.

C’est là notre passé, messieurs, et c’est aussi le résultat du travail de tous les 
membres dévoués de notre société, et si vou§ en êtes satisfaits, fiers même, je no puis 
que m’en réjouir avec vous.

Mais n’en restons pas là.
L’avenir nous sourit, messieurs, nous avons l’honneur et l’avantage d’avoir pour 

présider au ministère de l’agriculture à Ottawa et à Québec, deux Canadiens-Fran­
çais, qui, entre autres qualités que vous connaissez, ont l’enthousiasme français et la 
ténacité anglaise.

Leur présence parmi nous est un gage que nous pouvons compter en tout et 
partout sur la réalisation des justes espérances que la société peut concevoir de leur 
passage aux ministères auxquels ils président. S’il m’était permis de mêler des 
souvenirs personnels à cette démonstration, je vous dirais que j’ai déjà volé pendant * 
cinq ans, à l’un d’eux, une bonne partie du temps que j’ai consacré à notre société ; 
quant à l’autre, il semble trouver que nous n’ayons jamais assez de temps à lui donner 
pour l’Industrie laitière.

Ces honorables Messieurs sont secondés dans l’administraticm de leùr départe­
ments, par des hommes qui valent leur pesant d’or, et qui sont pour nous de 
chaleureux amis :

Robertson et Chapais, à Ottawa ; Gigault et Bamard, à Québec ; voilà pour les 
chefs de l’Industrie laitière.
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Noua avons des chefs d’école remarquables, des inspecteurs bien au fait de leur 
besogne et dévoués à leurs concitoyens ; nous avons en Monsieur Castel un secrétaire 
actif, intelligent et tout à sa besogne. Par notre organisation de syndicats, nous, 
sommes en communication directe et constante avec les fabriques de tous les coins
du pays.

Voilà pour l'organisation de notre industrie laitière.
Au point de vue du commerce, il est bien vrai que nous fournissons à l’Angle­

terre à peu près 12 millions de piastres de fromage, mais ce n’est encore que 46070 
de ce qu’elle importe, et les 66 ojo de surplus sont une jolie timbale à décrocher. 
Quant au beurre, l’Angleterre en importe pour près de 60 millions de piastres par 
année, soit deux fois et un tiers plus que de fromage et nous lui en fournissons à peine 
2 à 3 070. C’est-à-dire que 2000 beurreries dans la province de Québec (au lieu de 200 
que nous avons) fourniraient à peine en beurre à l’Angleterre un volume de commerce 
proportionnel à notre exportation de fromage.

.Monsieur le
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Le champ, où tous nos efforts sont appliqués, nous présente bien des perspectives 
encourageantes. Travaillons donc ; nous avons les sympathies et le concours actif des 
autorités de ce pays, des hommes qui pensent et qui voient ; notre clergé, nous donne 1 avaient partaj
des conférenciers, des spécialistes distingués et des zélateurs aussi infatigables que I hommes, cou
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nécessaire d'expliquer quelle est la nécessité et l’utilité de l’agriculture et du soin des 
bestiaux, puis qu’elle est la même que celle de la vie et du vêtement. L'agriculture,’, 
en donnant * l’homme les aliments nécessaires à sa subsistance et à celle de sa famille, 
lui offre en même temps lesmoyens les plus sûrs d’établir son bien-être ; aussi voyons- 
nous les peuples tenir en honneur cet art, qui est le fondement de tous les autres et 
la pierre angulaire de la civilisation. La loi sacrée de Zoroastre attachait à l’art 
agricole une espèce de sainteté. On ne saurait douter de la haute importance que 
les Komains y attachaient, lorsqu’on les voit rechercher et trouver dans la classe des 
cultivateurs, des consuls, des généraux, des dictateurs qui savaient faire briller un 
glaive victorieux ou tenir les rênes du gouvernement avec les mêmes mains qui 
avaient tracé des sillons.

Si l’agriculture n'était pas pratiquée de manière à dépasser les besoins de ceux 
qu’elle emploie, non-seulement tout autre art serait arrêté, mais aussi toute science 
et tout ce qui est perfectionnement de l'espèce humaine se trouverait négligé. 
Lorsque les facultés de l’homme sont absorbées par les besoins de la nature, et par 
un travail forcé, il ne peut développer et montrer ces facultés intellectuelles, par 
lesquelles il se distingue si éminemment dans les époques d’une société plus avancée

Q’eet seulement lorsque les moyens de «subsistance sont abondants, lorsque le 
travail d'une partie de la population suffit pour subvenir aux besoins de tous, 
lorsqu'une proportion considérable de la société est au-dessus de l'obligation du travail 
manuel pour se procurer le nécessaire, que les facultés de l’esprit de l’homme peuvent 
s’exercer et prouver ce dont il est capable et tout ce qu’il peut faire. Le travail 
manuel forcé et celui de l'esprit paraissent incompatibles quand l'existence de l'indi­
vidu en dépend. C’est seulement depuis que l'art agricole est bien compris et la 
nourriture assurée au genre humain sans la nécessité du travail manuel de tous, que 
l'esprit s’est développé, que les autres arts et sciences ont été heureusement cultivés.

Dans notre paye, l’agriculture, ainsi que le bétail, qui est l'un de ses éléments 
nécessaires, forment la principale source de notre richesse nationale. Bile fournit 
au commerce, intérieur et extérieur, une grande variété d’objets propres à la 
consommation. Elle procure du travail à nombre de cultivateurs, d'artisans et 
d’ouvriers. Sa production excède les besoins de la population. Bile permet aux 
autres classes de se livrer exclusivement à l’exercice de leurs professions, de dévelop­
per leurs forces intellectuelles, et de cultiver heureusement les autres arts et sciences. 
Bile a fait, durantces dernières années, d'immenses progrès ; aussi a-t-elle obtenu un 
véritable succès à l’exposition de Chicago. Dans ce grand concours, ouvert au monde 
entier par la grande république américaine, plusieurs de ses produits ont remporté 
tant de prix qu’il n’en est presque pas resté pour les autres. Bile a procuré au Canada 
des avantages incalculables tout en faisant sa gloire et son orgueil. Aussi elle peut 
compter sur la reconnaissance et le dévouement de toute la population. Bile a de 
nombreux amis qui, comme M. Taché, et tant d'autres hommes distingués, travaillent 
avec ardeur h lui faire atteindre le plus haut degré de perfectionnement. J'ai done 
l'honneur de porter la santé dé l’agriculture canadienne.—(Applaudissements.)
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agricoles et que quelques-uns d’entre eux poussent l’ambition jusqu’à garder quatre
ou cinq vaches ! . ...

Vous vous rappelez les alchimistes, ces gens qui cherchaient la pierre philoso­
phale, le secret de convertir en or les métaux vils. Ils avaient des allures mystérieuses, 
entraient clandestinement dans leurs laboratoires, la nuit, et y travaillaient à huis- 
clos. Pendant des siècles, ils ont cherché sans succès cette pierre philosophale. Main 
de nos jours sont qjidvés des alchimistes d’un genre nouveau. Ceux-là n’ont pas agi 
dans les ténèbres, et ils ont trouvé la pierre philosophale. Ils ne se sont pas enfermé» 
avec leur secret dans d'obscurs laboratoires, mais ils ont parcouru en plein jour les- 
villages et les campagnes, convoquant tout le monde, révélant leur secret la manière 
de produire d’abondantes récoltes et de fabriquer certaines denrées de qualité excel­
lente. Ils ont dit aux cultivateurs : nous avons trouvé la pierre philosophale ; ne 
cherchez pas à amalgamer de l’étain, du cuivre et du plomb ; prenez du lait, traitez- 
lé de telle et telle manière, dans telles et telles conditions, et vous en extrairez un 
fkmage ou un beurre de première qualité. C’est là la pierre philosophale. Ce» 
alchimistes, Messieurs, ai-je besoin de les nommer ? ce sont les propagateurs de l’in­
dustrie laitière. [Applaudissements prolongés.)

Il y a deux ans, cette pierre philosophale de l’industrie laitière produisait neuf 
millions de piastres pour la puissance du Canada ; l’année dernière, elle produisait 
onze millions six cent mille piastres ; et je vous dirai, en conBdence, que les chiffre» 

■du dernier exercice montreront une exportation, dans l’année expirant au 1er juillet 
■dernier, de treize million!! quatre cent mille piastres de fromage. I Vifs applaudisse­

ments). ’
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Est-il dans notre pays une industrie qui fasse d'aussi rapides progrès, qui avance 
.par bonde de deux millions par année ? i

On a fait allusion au succès remporté par nos produits laitiers à l’exposition de 
■Chicago. Nous n’avons pas encore le rapport officiel, mais,- de source suffisamment 
autorisée, nous savons déjà quel triomphe, c’est pour nous. \

Lors du concours de juin, 66Ï fromages ont été mis sur les rangs ; sur ce 
nombre le Canada en avait 162. Pour le fromage Cheddar 138 prix ont été accordés, 
et sur ce nombre le Canada s’est contenté d’en prendre 129, laissant pour les Etats- 
Unis et ses soixante-cinq millions d’Smes, neuf prix. Encore, à ce concours le Canada 
a-t-il remporté 31 prix avant que les Etats-Unis en aient eu un seul.

iLors du concours d’octobre, 606; fromages ont été exposés : sur ce nombre, 524 
étaient du Canada.

On a accordé 110 prix pour le fromage antérieur à 1893 ; le Canada a remporté 1 Provinces ma 
4 lui'seul ces 110 prix, les Etats-Unis n’ayânt pas jugé à propos de concourir. Pour I II est inu 
le fromage de 1893, on a accordé 414 prix ; de ce nombre 369 l’ont été au Canada, et I avec le Manito 
45 seulement aux Etats-Unis. Encore ici, les Etats-Unis ne sont parvenus à rem- g Canada. Ellei 
porter un prix que lorsque nous en avions remporté 130.

En résumé, dans ce double concours, les Etats-Unis ont mis sur les rangs 586
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.Xsuivant péniblement sa charrue, maie assis sur cette charrue comme sur un sulky. 
Dans les saisons favorables, la récolte y ebt très grande. Nos terres du Saint-Laurent 
étaient bien autrefois aussi riches que celles du Manitoba, mais nous les avons 
épuisées. A force de produire grain sur grain, sans jamais rien rendre au sol, noue 
avons dépouillé celui-ci de tous les éléments nécessaires à la production des céréales. 
B nous faut aujourd’hui suivre une autre ligne de conduite, adopter une culture 
moins épuisante, plus intelligente. Ceet l’industrie laitière, c’est la vache canadienne, 
qui restaurera la fertilité de notre sol, et nous rendra tous prospères.

La vache canadienne, rustique, acclimatée comme elle l’est, est égale au*
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meilleures races du monde. Si nous nous appliquons à lui rendre, dans toute leur/ 
pureté, les caractères qui la distinguaient à l'origine ; si noue la logeons, la soignons{ 
la traitons convenablement, elle sera pour nous une plus grande source de profit que 
la Hereford, 1’Ayrshire ou la Jersey. Bile consomme moins que la Hereford, fait 
moins de bœuf et rend plus de lait. Elle donne un lait plus riche que 1’Ayrshire 
Bile n’est pas délicate, maladive, comme la Jersey.

Aussi, le professeur Bobertson, sur mes instructions, vient-il de faire l’acquisi­
tion, pour la Ferme Expérimentale d’Ottawa, de quatorze vaches canadiennes qu’il 
est allé chercher à la Baie Saint-Paul. Pourquoi là plutôt qn’ailleurs ? C’est que 
dans ce recoin du comté de Charlevoix, éloigné des grandes voies dp communication 
la vache canadienne s’est conservée pure de tout mélange, avec ses qualités primitives

Messieurs, s’il est difficile pour un habitant de parler sur nn sujet qu'il ne connaît 
guère, il lui est encore plus difficile de savoir quand s’arrêter. Tous voyez que de ce 
côté,-je suis bien habitant. Je ne veux pourtant pas m’asseoir sans avoir rendu à 
mon ami, M. Taché, un témoignage d’estime, et lui avoir dit publiquement combien 
j'apprécie l’œuvre patriotique à laquelle il se dévoue. B nous a dit que, dans le tempe 
qu’il était mon attaché, il me dérobait bien des moments pour les consacrer à l’in­
dustrie laitière. Je me fais gloire d’avoir donné à M. Taché toute la liberté néces­
saire pour se livrer à ses occupations favorites. Je savais à quelle tâche généreuse 
il se consacrait. C’est avec regret que je l’ai vu me quitter. J’ai fait tous mes 
efforts pour le décider à me suivre à Ottawa. B m’avait fidèlement servi à Québec 
pendant cinq ans, et j’aurais voulu qu’il me servît encore à Ottawa, aussi longtemps 
que le pays y aurait besoin de moi. (Applaudissements prolongés). «.
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Monsieur le Président, Messieurs,
. Dans un télégramme, dont lecture nous a été donnée, l'honorable L. Beaubien, 

commissaire de l’Agriculture, regrette de né pouvoir être ici afin de témoigner à 
M. Taché sa reconnaissance pour les services signalés, qu'il a rendus à l'industrie 
laitière et à l'agriculture de la province de Québec.

Permettez-moi d'exprimer un autre regret : c’est celui d’être forcé d’improviser 
un discours en cette circonstance.

]
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donnent des conférences propres à les instruire. Les cultivateurs avaient besoin, i , 
eux jaussi. d'institutions où ils pussent s’instruire et se renseigner, et cette lacune a 
été comblée par la création des cercles agricoles, qui, je n'en ai aucun doute, contri­
bueront à la diffusion des connaissances agricoles et amélioreront la position du 
cultivateur. ,

Grâce aux institutions que nous possédons et au dévouement de leurs membres et 
officiers, d’agriculture canadienne fait des progrès. Les succès que notre province a 
remportés à Chicago démontrent, quant au fromage, que nous avons la qualité. Ce 
qu'il nous faut maintenant, c’est la quantité. D’après le dernier recensement, 
constatons qu’en 1890 la production du fromage dans Ontario a dépassé la nôtre de 
B millions de dollars.

C'est une différence humiliante pour nous, il faut chercher à, la faire disparaître.
Ce résultat, nous l’obtiendrons par le concours de la société d'industrie laitière et de 
nos associations agricoles, si elles travaillent ensemble à donner pjus d’extension à 
la culture des plantes et des racines fourragères.

S’il est admis que les bestiaux sont la base de la prospérité (agricole d’un pays, 
nous devons ici chercher à en augmenter le nombre, et aussi dévelojpper la production 
des aliments dont ils ont besoin.

J'avais occasion dernièrement de visiter la province d’Ontario. J’y ai rencontré 
plusieurs cultivateurs qui m’ont fourni d’utiles renseignements.1 Sur chaque ferme 
que j’ai visitée, j’ai remarqué d’asses vastes champs de racines fourragères. Avec un 
pareil système de culture, on s’expliqua facilement comment Ontario est arrivé à 
fabriquer une si grande quantité de fromage.

Imitons cette province, eA donnant plus d’extension à la culture des fourrages, et 
nous pourrons augmenter le nombre de notre bétail et, comme conséquence, notre 
production de beurre et de fromage.

La démonstration de ce soir va prouver au pays que l’agriculture est en honneur 
dans notre province et que nous savons
qui travaillent à son développement. Bile aura aussi pour effet de nous encourager à 
frire de plus grands efforts pour activer le progrès agricole.

Un jour, du sommet des Alpes, le plus illustre des généreux français de ce siècle, 
pour encourager ses soldats, leur montrait, au pied de ces montagnes, les fertiles 
plaines qui seraient le prix de leur bravoure, si la victoire suivait leur drapeau.

Ce soir, se plaçant au point do vue dé nos intérûts les plus chers, notre ministre 
d’agriculture et l’état major de l’armée agricole nous invitent à marcher à la conquête 
de millions, qui seront le prix de notre amour du travail, si nous consacrons notre 
énergie et notre dévouement au succès de la cause agricole. B ne tient qu'à noua de 
réaliser les brillantes espérances que ces orateurs ont fait naître.

L’avenir de notre population dépend en effet du développement que nous donne­
rons à l'agriculture.

Que tout le monde y mette de la bonne volonté et nous réussirons à accroître 
considérablement notre production agricole. Nous enrayerons l'émigration,
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homme distingué, qui a beaucoup fait pour le progrès de l’iodustrie laitière de cette 
province et pour assurer aux efforts de la Société d’industrie Laitière les plus précieux 
résultats dans le développement de la prospérité de la province de Québec.

Parlant, non-seulement en réponse à l’idée de ce toast en ce qu’il a de particulier 
è cette province, mais aussi comme représentant de l’industrie laitières de toute la. 
Puissance du Canada, je désire offrir à notre Hôte, honoré et distingué l’humble et 
sincère tribut de mon estime et de mon appréciation de la très excellente et patriotique 
œuvre qu’il a accomplie.

Je n’avais eu avec M. Taché que quelques relations passagères avant la première 
convention de la société fédérale d’industrie laitière, à Ottawa, en 1889, mais j’ai eu 
là l’occasion d’observer sa remarquable aptitude à donner la vie et l'impulsion à 
un mouvement d’intérêt public.

Quelques-uns d’entre vous peuvent ne 
secrétaire de la première convention fédérale de laiterie, tenue en Canada. De cette 
convention est issue une bonne part du travail, entièrement pratique et utile, qui 
s’est feitpar le département de la laiterie du ministère de l’agriculture, dans toutes les 
provinces de la Puissance depuis cette époque. A M. Taché revient une part consi­
dérable du crédit dû à ces esprits animés de l’amour du bien public, qui ont été les- 
initiateurs du mouvement, alors beaucoup moins populaire qu’aujourd’hui. Pendant 
dix longues années, M. Taché a été l’infatigable et désintéressé secrétaire de la 
société d’industrie laitière de Québec, qui a tant fait pour le développement des 
ressources de la province et le profit des populations rurales. (Applaudissements.)

Combien peu de ces mouvements, qui dans leurs phases èubséquentes ont pro­
curé au peuple dé merveilleux bénéfices, ont été reconnus à leur origine pour avoir 

puissance utile considérable I II est bien facile de joindre leur cortège triom­
phal à la dernière heure. Parmi les hommes, les héros sont ceux qui, calmes et 
persévérants, favorisent le progrès de toutes les bonnes causes, avaht même que le 
gros du public ait remarqué le courant Des efforts énergiques de notre hôte, de celui 

honorons ce soir, est sortie l’institution connue sous le nom “d’Ecole de
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, utile parmi les institutions scolaires de cette province. Quoique M. Taché soit encore 
* un homme jeune, c’est à lui que revient, dans une très large mesure, le crédit et 

l’honneur d’avoir doté votre cité prospère de cette institution. Le caractère d’utilité, 
qui a toujours distingué les actions de M. Taché, est commun aux actions de la plupart, 
des hommes qui rendent de grands services à leurs concitoyens. A ce propos, laissez- 
moi vous rappeler que, ri l’homme capable est toujours prêt dans les grandes crises, la 
préparation,de cet homme s’accomplit dans les sphères plus humbles delà vie, où il 
s’entraîne lui-même et apprend à accomplir le devoir quotidien, loyalement et entière­
ment. Si David terrassa Goliath sur le champ de bataille, en présence de deux 
grandes armées, et couvrit son nom d’une éternelle gloire, il ne faut pas oublier que 
le jeune guerrier avait appris son art et s'était préparé à ce glorieux et utile exploit 
par une attentive fidélité à son devoir et au soin des troupeaux sur les verdoyants.
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rateur. Bile développe des habitudes industrieuses et encourage le ménagement 
économe des petites choses, si facilement négligées et si aisément gaspillées sur la 
ferme. Le premier devoir des cultivateurs, engagés dans l’industrie laitière, est 
aujourd’hui l’emploi plus général de fourràge à bon marché durant les mois d’hiver. 
Ce fourrage doit être succulent pour tenir le» vaches bien portantes et capables de 
donner une grande abondance de lait pour l’extension de l’industrie laitièrè d'hiver- 
Trop dè vaches dans la province de Québec sont si bien laissées à ne rien faire, sans 
donner de profit, qu’elles sont tentées de vivre aux dépens de leurapropriétaires, sans 
leur donner aucun retour convenable pour la nourriture qu’elles en reçoivent. Trop 
de vacances ne vaut rien pour aucune classe de travailleurs et je recommanderai, 
comme une pratique des plus vertueuses pour les vaches de la province de Québec, 
de donner du lait, ou en d’autres termes de servir leur maître, pendant dix mois et 
demi chaque année.

A mesure que la connaissance des meilleures méthodes de culture, appropriées 
â l’industrie laitière, deviendra de plus en plus générale et de mieux en mieux mise 
en pratique par les cultivateurs, la province de Québec verra de plus en plus 
rapprochés, sur la surface entière de ses belles et, fertiles plaines, les heureux foyers 
de gens satisfaits, unanimes et enthousiastes è maintenir les intérêts de notre pays, 
où tout citoyen a une chance de tirer de soi-même le meilleur parti.

Encore une fois, je vous remercie du cordial accueil que vous avez fait à ce toast, 
et de l’occasion que vous m’avez donnée, par ces quelques remarques, d’appré­
cier le très précieux travail accompli par notre hôte honoré, M. Taché, non seulement 
pour le peuple de cette province, mais aussi pour le peuple de toute la puissance du 
Canada, en faisant progresser cette industrie, la plus importante de toutes nos 
industries. ( Vifs applaudissements.)
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RÉPONSE DE M. J. O. CHAPAI8.

Monsieur le Président, Messieurs,
Il vous semblera peut-être oiseux, après le discours de M. le professeur Bobertson, 

-de me voir revenir sur cette question. Cependant, comme le commissaire fédéral 
de l'industrie laitière a parlé en anglais et que je parle en fiançais, j’espère que je 
serai entendu avec un peu d’intérêt pour la raison qu’il se peut que tout le 
monde n’ait pas compris l’éloquent discours qui vient d’être prononcé.

Je n'ai pas l’intention de répéter ce qu’a dit l’éminent professeur : ses idées et 
les miennes sont les mêmes : je suis son assistant, et je dois le dire, je n’ai jamais ren­
contré un chef qui eût plus de dévouement que lui pour la province de Québec. La 
preuve en est qu’il n’y a pas bien longtemps encore, il a été attaqué particulière­
ment pour avoir soi-disant trop favorisé la province de Québec au détriment de la 
province d’Ontario. Les gens d’Ontario s’en plaignent, mais vis-à-vis de nous, cette 
attaque est un compliment. Appelé à répondre à la santé dè l'Industrie Laitière, je 
crois que je ne saurais mieux faire que de vous présenter une courte revue des phases, 
par les quelles cette industrie a passé, depuis sa fondation jusqu’à ce jour.

■iAXhé... y..),,.'.,.



299i

ant
■la 1

—rzzrr - r~ ssitast- 

^EEI-E^SF^S
see-eeehe-efef-j.» *,„ *l™ “■.: “s „fa~ •* •». ïîïïïrcï "• 

ÏÏÏÏÏ ■"£ ÏS^'CTîJ- 2 -iTiSE
I. »«*S| '■ |,'"l_™' M«ve. to ..i-

*■? ‘--^S^LïrLî:Iwtroiaièmepdriode de nôtre sZZ Wntpour la partie française

FHîE£FEH™"~«*. » *

eat
er.
de
er-
ma
ma
■°P
rai,
ec,
i et

éea •r‘S
lise
lue
ère

T8,

ist,
ré-
ant
àsx
aoB

on,
ral
>je
le

ZJ’ai vu là tout 
aæurer ce soir 
juste titre.

-1

let
mage et jepuia voue 

exposition, et glorieux à
an-
Là

itte

rçants de beurre et de fromage de pluaieura

m

ü

5

1 i ■'îîiiiii. 
;



800

Etats. Ils ont admis que nous les battions. Ils l’ont admis avec une bonne grâce 
qui m’a fait plaisir, en ce sens qu’ils rendaient justice au travail que noue avons fait, 
surtout au travail de St. Taché, qui a été certainement, du moins dans le com­
mencement de la société, l’$me de l'assdciation et celui qui a le plus travaillé dans 
les intérêts de la province de Québec.

On a dit tantôt que la Société d’industrie laitière avait fait des progrès, non- 
seulement par suite de l’aide des gouvernements, mais parce que tout le monde s'était 
donné la main, le fait est, messieurs, que si l’on jette un regard curieux sur la 
constitution de notre société, nous y trouvons les éléments de toutes les professions 

' de la province de Québec. Notre digne président n’est-il pas le représentant du 
clergé î M. Taché, notre ancien secrétaire, n’est-il pas un notaire ? Messieurs, 
je suis d’autant plus glorieux de ce feit que moi-même je suis un avocat, et un 
avocat qui se félicite de n’avoir, depuis bien des années, plaidé d’autre cause que 
celle de l'agriculture et de l'industrie laitière. A ce point de vue, messieurs, je 
suis certain que je n’encourrerai aucun blâme ce soir. En plaidant cette cause, je 
n'ai point été obligé pour plaire à Jacques de déplaire à Jean.

Tous avez entendu, messieurs, des discours très éloquents, plus éloquents que 
celui-ci. Tous avez eu l'avantage d’entendre la parole d’un de nos ministres, qui 
vous a parlé d'une manière si encourageante. Tous avez entendu aussi le représen­
tant d’un ministre du gouvernement de Québec vous assurer de son entier dévoue­
ment 1 la cause de l'agriculture. J'ai été heureux pour ma part d'entendre ces 
discours.
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Tous savez tous, messieurs, quels sont les sentiments de l’honorable L. Beaubien 
à l'égard de notre société. B nous a montré en toute circonstance l'intérêt qu’il 
porte à nos travaux. Il a toujours été prêt à nous donner ce que nous lui deman­
dions, je suis heureux de lui rendre ce témoignage. Et bien, messieurs, avec l'aide 
d’hommes aussi dévoués, avec des concours aussi puissante, voici où nous en sommes 
arrivés : nous sommes arrivés à avoir une réputation, je dirai, non seulement cana­
dienne, non-seulement américaine, mais une réputation européenne. Ce fait est 
prouvé par ce que nous lisons aujourd'hui dans des journaux étrangers à notre 
paye, lorsque nous voyons les appréciations que l’on feit de nous dans des journaux 
français, dans un journal par exemple, rédigé par un des plus distingués professeurs 
d'industries agricoles, M. Iiezé, dont nous avons eu la visite l'été dernier au mois 
de juillet. M. Lezé, qui est un très grand observateur, n'a passé que quatre 
jours parmi nous ; et c’est merveille qu’il ait saisi tout ce que nous lui avons dit. 
Car nous sommes tous des causeurs assez abondants, et dans ces quatre courtes 
journées, nous lui avons dit bien des choses. Néanmoins, il a pu observer, et, de 
retour en France, il nous a rendu le témoignage que notre système de syndicats, 
est le plus beau système du monde entier, (applaudissements), que ces syn­
dicats pouvaient servir de modèle dans les autres pays (applaudissements). Et 
bien, messieurs, après un semblable témoignage, il semble qu'il n’y ait plus rien 
ù dire. Cependant, j’ajouterai 1 celui-ci un témoignage qui m’a été donné à Chicago
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doit être bien renseigné : il lui faut étudier son métier, et connaître le comment et le 
pourquoi de tout œ qui se rattache à ses travaux, aussi bien que la partie manuelle et 
pratique de son ouvrage. Et sans aucun doute, il on eet beaucoup mieux ainsi que 
dans l’ancien état de choses, où le premier vigoureux goujat venu était jugé assez 
bon pour faire un cultivateur. Aujourd’hui l’agriculture offre une large carrière à 
l’exercice des meilleures aptitudes de nos jeunesgens, et tout jeune homme ambitieux 
peut trouver dans la vocation agricole, non seulement la voie qui mène à une bonne 
position et à l’estime de ses semblables, mais encore un large champ pour le meilleur de 
ses facultés et de son application. Ceci doit faire comprendre à nos jeunes gens 
intelligents que l'agriculture est une profession et j'espère que ceci pourra contribuer 
ù détourner ce malheureux courant d’émigration des campagnes vers la ville.

Pour en revenir aux syndicats, je puis dire que c’est un des souvenirs de ma vie 
publique, dont je suis le plus fier, que ce système d'inspection ait été créé et giis en 
vigueur, d’après le plan dressé dans un mémoire, rédigé par moi, à la requête d’un 
comité de laitiers de la province, et qu’après plusieurs années d'expérience 
changement n’ait été jugé nécessaire au programme originairement arrêté. Ces 
syndicats ont été un puissant facteur de la grande amélioration réalisée dans la fabri­
cation du fromage en cette province et rien de p|us heureux ne peut arriver, dans 
l’intérêt de l'industrie laitière de Québec, que leur extension jusqu’au jour où ils 
couvriront toute l’étendue de la province.

En portant ce toast de l’école de laiterie et des syndicats, qn'il me soit permis 
d’y comprendre les noms de MM. Leolair et Livingston, professeurs à l’école, et 
de nos inspecteurs généraux, MM. Macfarlane et Cêté. (Applaudissements.)
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BÉPONS* ni M. T. D. LICLAIR.

M le Président, Messieurs,

C’est avec joie et bonheur qu’au nom de l’Ecole de Laiterie de St-Hyacinthe, 
j’accomplis le devoir de la gratitude, en prenant part à ce concert de félicitations. 
Notre école émane directement de la Société d'industrie Laitière, et est certaine­
ment une de ses plus belles œuvres.

Après avoirs étudié sérieusement la situation dangereuse de la province de 
Québec, dont les produits laitiers dédaignés et sacriûés sur les marchés de l’Europe 
menaçaient de tristes conséquences un pays presque entièrement agricole, 
hommes publics ont fait face à la situation courageusement. Fondée et conduite 
par des'hommes à vues larges et patriotiques, la Société d’industrie Laitière réunis­
sait tous les éléments nécessaires pour conduire à bonne fin le relèvement matériel 
de cette province et le gouvernement n’a pas hésité à lui confier cette tâche 
importante.

C’est à cette œuvre de progrès qu'il faut rattacher la fondation de l'Ecole de 
Laiterie de cette province. H ne nous suffisait plus de voir comment faisaient nos
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RÉPONSE DI M. SAUL COTÉ. je téméi 
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plus d'a

Monsieur le Prisident, Messieurs,
Je dois avouer que je regrette énormément en cette circonstance que mon nom 

figure sur le programme de la soirée, je venais ici pour profiter des magnifiques 
leçons que nous ont donné les orateurs qui viennent de parler. Vous me priez de 
parler à mon tour p puissiez-vous en avoir pour votre argent ! Je vois écrit sur les 
murs de eette salle : “ Reconnaissance à M. Tachée Ces mots expriment la pensée 
dominante dans les cœurs de tous les assistants. Ceci vaut mieux et, je l'espère, est 
de nature à prouver à M. Taché combien nous apprécions ses services, combien nous 
lui en sommes reconnaissants ! i, (
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Il est inutile de le répéter. M. Taché a énormément fait pour notre société de­
puis mil huit cent quatre-vingt deux, et si nous regardons les inscriptions appendues 
autour de cette salle, nous serons convaincus, ainsi que le disait tout à l’heure M. 
Gigault, que M. Taché n’a pas eu affaire à des ingrats.

M. Taché a fait beaucoup, parce qu’il s’est dévoué tout entier, parce qu’il n’a 
épargné aucun sacrifice, aucun travail, pour le bien de l’industrie laitière. H était 
donc bien juste que tous ceux qui s’intéressent à l’industrie laitière,—cette industrie 
qne j’appellerai nationale,—reconnussent publiquement les services rendus par M 
Taché, qui ont tant contribué aux succès que nous avons obtenus depuis quelques 
années, et surtout cette année, 4 l’exposition de Chicago. Je parle de succès. Oui, 
nous pouvons nous féliciter de ces succès, mais ce n’est pas à dire que nous dévions 
en rester 14. Nous devons au contraire redoubler d’efforts pour en obtenir de plus 
grands encore. Nous, inspecteurs de syndicats et inspecteurs généraux, nous devons 
nous donner la main pour continuer de marcher avec ensemble dans la voie du pro­
grès. Je le répète, il y a encore beaucoup 4 faire. Pour nous, le premier article de 
notre programme est de pousser au développement de la production du lait, 4 l’amé­
lioration de sa qualité, de sa condition au moment de sa livraison aux fabriques ; pour 
cela, nous devons assembler les patrons et faire tout en notre pouvoir pour les 
encourager 4 faire, eux aussi, de leur mieux sous le triple rapport de la quantité, de 
la qualité et des soins du lait.—(Marques d'approbation.)

Vous comprenez, Messieurs, l’importance des syndicats ; aussi vous prierai-je 
vois tous, qui vous intéressez 4 U cànse de notre société, de profiter des bonnes dispo­
sitions 4 notre égard de l’honorable ministre de l’agriculture de la puissance et de 
l’honorable commissaire de l’agriculture de la province de Québec, de profiter, dis-je, 
de leurs bonnes dispositions pour leur demander tout ce dont nous avons besoin. 
Pour mettre 4 exécution tout notre

:

programme, pour arriver an but que nous nous 
proposons d’atteindre, ü faut de l’argent, il faut le nerf de la guerre.

C’est pourquoi je dirai encore : unissons-nous pour solliciter de ces messieurs 
tout ce dont nous avons besoin.. Travaillons ensemble pour obtenir tout ce qui 
est nécessaire, afin d’avancer de plus en plus dans la voie du progrès.

Peut-être suis-je téméraire de parler ainsi d’union, peut-être au moine semblerai-
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de cette province pour que l’excellence de notre fromage soit mieux appréciée sur le 
marché anglais, le syndicat étudie cette question tout spécialement : il est composé, 
comme la Société d’industrie laitière, d'hommes indépendants etqui'n’ont pas à cher­
cher leur intérêt particuler dans le succès de cette organisation. Nous devons, en 
passant rendre à la Société d’industrie laitière le témoignage qu’aucun de ses 
membres n’a jamais eu autre chose en vue, dans le succès de nos travaux, que l’in­
térêt général du pays, et non, son intérêt particulier. Eh bien, messieurs, le syndicat 

appelé à faire le même bien, étant composé d'hommes qui ont la même indépen­
dance de caractère, et le même dévouement : c’est donc un enfant qui déjà fait hon-

ment p 
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le syndicat veut que l’enseignement de l’agriculture se fasse d’une manière très 

pratique, au moyen de démonstrations oculaires ; je ne crois pas devoir entrer dans 
les détails ce soir ; mais, comme membre du syndicat des cultivateurs, j’ai le plaisir 

une organisation qui promet d’ouvrir avant long-
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de vous informer que nous avons
temps une école de pratique et de démonstrations agricoles, qui rivalisera pour le bien 

notre excellente école d’industrie laitière de St Hyacinthe. Il a aussi en vue 
l’amélioration du bétail canadien et il n’épargnera rien pour arriver à ce but. Encore 

fois, je ne peux pas entrer dans les détails ; mais j’aime à vous montrer que cette 
institution du Syndicat de Québec grandit, et que Cet enfant de notre société, après 
dix-huit mois à peine d’existence, est déjà bon à marier.

Au tour d’un autre enfant de notre société, très modeste celui-là, et qui n’a 
qu’une année d’existence, mais qui est déjà grand et s’annonce très bel et bon, c’est le 

/ congrès des cultivateurs de la province de Québec. Le congrès des cultivateurs n'a 
/ été organisé que l'année dernière, et vous savez par ceux qui y ont assisté qu’il n'a 

pas fait trop mauvaise figure au jour de son baptême ; vous avez pu apprendre qu’il 
y avait plus de quatre cents délégués présents à l’ouverture du congrès. Je crois, et 
j’ai raison de dire, que, si cet enfant de notre société est encore jeune, il n’en est pas 
moins vrai qu’il nous donne les plus grandes espérances ; j’attire, messieurs, l’atten­
tion du pays shr ce succès, si remarquable, du premier congrès des cultivateurs de la 

province de Québec. " -
A ce sujet, je dois, en passant, rendre à M. Gigault, l’assistant ministre de l'agricul­

ture, le témoignage que, s’il est un homme qui ait travaillé à développer lés cercles agri-\ 

coles, qui ait travaillé aussi en vue d’assurer le succès du congrès des cultivateur», cet 
homme, c’est H. Gigault, qui s’intéresse si vivement à tout ce qui touche à l’avance­
ment de l’agriculture. Il me demande de dire un mot de la colonisation au moyen 
de l’industrie laitière. Cette question, messieurs, me parait très importante. L’indus­
trie laitière est appelée, je crois, à apporter une transformation complète dans la colo­
nisation de l’avenir, en introduisant, à la suite des beurreries et des firomageries, et de 
l’argent sonnant qui en découle, la diffusion des connaissances agricoles chez les colons. 
Avec ce système, du moment où le courant sera établi, du moment où l’on aura des 
sociétés où les colons pourront'aller puiser, outre les ressources matérielles, les con! 
naissances qui leur sont nécessaires, la colonisation sera dix fois plus facile et infini-
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que les organisateurs de ce banquet devraient être arrêtés pour obtention de discours 
sous de faux prétextes. J’ignore si la loi criminelle Thompson prévoit le cas, mais 
elle devrait leprévoir, vu que c’est un véritable délit que de forcer un homme à faire 
un discours ex abrupto. Puisque je suis ce Blanchet, il faut bien que je m’exécute, 
mais je ne ferai que quelques remarques.'

Je me rappelle avoir lu dans ma jeunesse, qu'un certain jour de marché, un 
nommé Xantus, qui passait pour être philosophe aux yeux de ses compatriotes, com­
manda à son esclave Esope, (lequel, s’il n’était pas philosophe, aurait bien mérité de 
l’etre), d’aller faire le marché, et de n’acheter rien autre chose que ce qu'il y aurait 

» de meilleur. Esope, qui était de bonne humeur ce jour-là et voulait sans doute faire 
une petite malice à son maître, s’en alla au marché et n’acheta que des langues qu’il 
fit préparer à toutes les sauces.

Du temps d’Esope, comme du nôtre, tout nouveau, tout beau. Les convives 
de Xantus s’extasièrent d'abord sur la qualité et la diversité de ces meta ; à 
à la fin, ils finirent par s’en dégoûter. Et Xantus, qui ne pouvait tolérer une telle 
plaisanterie, de dire à son esclave : Ne t’avais-je pas commandé de n’acheter que ce- 
qu’il y avait de meilleur î Eh bien, dit Esope, y a-t-il rien de meilleur que la langue ? 
C’est le lien de la vie civile et l’organe de la raison ; avec elle on bâtit les villes et 
l’on dirige nos institutions ; c’est elle qui nous permet de remplir les plus importants 
de nos devoirs ; Aimer la femme et adorer les dieux.

Je veux régaler demain ces mêmes amis, dit Xantus à Esope, et je veux que tu 
m’achètes ce qu’il y a de pire. Le lendemain, Esope servit encore des langues, 
disant que la langue est la chose la plus abominable et la plus détestable, qui soit au 
monde. “ C'est avec la langue, dit-il à son maître que l’on détruit les villes, la répu­
tation, l’honneur et la gloire de notre prochain. Si elle nous permet d’adorer les 
dieux et d’aimer, 
déshonore.”

Appelé à porter la santé de la presse, je ne pourrais, en cette circonstance, vous 
parler de cette presse, qui détruit, comme la mauvaise langue d'Esope, les institutions et 
la réputation des hommes, quand il m’est si facile de parler de la bonne presse, qui 
livre journellement les bons combats de Injustice et de la liberté ; de cette presse, qui j 
est toujours aux prises avec le fort, le puissant et l’orgueilleux, dans l'intérêt du faible 
et du malheureux.

L’Evangile nous rapporte un fait véritablement merveilleux qu’à mon tour 
vous me permettre* de citer.

Une multitude de personnes—environ cinq mille—ayant suivi les prédioatioiu I 
de Jésus, toute une journée, eut faim. Jésus, pris de pitié, rassasia cette multitude I 
avec trois pains et trois poissons. Eh bien, messieurs, ce que Jésus a fait dans la I 
circonstance pour satisfaire les besoins du corps, est-ce que la presse ne le fiait pas I 
journellement jxrar les besoins beaucoup plus nobles de l’intelligence ? Ce n’eet pas I 
à cinq mille personnes qu’elle distribue tous les jours le pain de l'intelligence, .mais I 
* des millions d'individus. f

J<
«ans la 
J'existe 
un bon
eepéran
proclam 
que Ja 
habitant

I

Ces
(Applaut

Monsieur 
Je sui 

félicitation 
4 Ja cause c 

Il me i 
einthe et to 
4 l’avaucem 

Hous ai 
Jéche de rép, 
4 faire bonne

les femmes ; trop • souvent, hélas, elle les blasphème et les Monsieur le f 
Vous me 

Je seul but d’ei 
attaché, je ne n
P™8*. J’en si 
tâche.

I Je puis néa I de saluer le pab 
I Presse, dont je et
I ,mz citoyens de 1 
I îui a tant fai tpo, 
I ressources de son 
I industrie, dont œ 
I aire pénétrer dan 
importantes dans 1 
abon etau progrèi 
Messieurs,’ méritait
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' !
■ont réunies et confondues dans une même pensée, dans un même sentiment de recon­
naissance des services rendus.

Aussi, toutes les classes de la société sont-elles redevables à, l’homme qui protège 
l’agriculture, la première, la plus certaine, la plus intarissable source de nos richesses.

La presse, qui a prêté son appui 1 toutes les nobles causes, manquerait à sa mis­
sion, si elle s’abstenait ici de protester de l’intérêt qu’elle porte à l’agriculture, comme 
à tous ses défenseurs. Il y a longtemps qu’elle apprend aux populations que, dans 
l’agriculture, reposent les plus fortes garanties de notre prospérité nationale. Il y a 
longtemps que la presse répète que l’agriculture endiguera le courant d’émigration 
vers les Etats-Unis, et fera partout renaître la confiance dans nos destinées et dans 
notre prospérité nationale.

Comme représentant de cette presse, qui porte tant d’intérêt à l’agriculture, 
c’est-à-dire à la plus noble des professions, je bois avec enthousiasmé la santé qui 
vient d’être portée.—(Applaudissements.)

L

P
Arundel*
Chatham

Cren ville 
flaiTingtc 
Rechute.. 
St.Andrev
St-Phlllpp,

LES DAMES.

La santé des dames, portée par M. A. Bqurgault à une heure très avancée 
de la soirée, a été accueillie avec l’enthousiasme habituel. Nous regrettons que le 
sténographe n’ait pu nous fournir le texte du toast de M. Bourgault. sas

îSSS,

St-HéJône de

SMC00!8 de B«-Norbert.....

St-Paul

J*

8t-Patrick

SLflémi de TlnVe 

Sl-Samuel......

ïc::a

lelï.
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Rechute...
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Nome de» propriétaires. B- P- Beurrerie.
Promagerie.
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ARTHABASKA.—Suite.

l|
Paroisses Noms des propriétaires. Fromageries.

Saints A

St. Côme 
St. Blzéa

SUValère de Bulstrode. Leclaire et frère............. .
Adolphe SLLaurent........
Blanchette et SLLaûrenU
B. Bri6sette....fc..................
Léonard Perreault & Cie..
Dme Vve J. Pellerin........
Cal. Dion......................... .
Georges Blanchette..........
D. O. Bourbeau ...............
A. M. Mélhot...... ............. .
David Guilmette...............
Nazaire Vidal....................
Jules Lupien.....................
Dominique Babineau .......
Philéas Laroche...............
Joseph Prince....................

Stanfold

8t. Ephre

Victoria ville............. »
Warwick (St.Médard), St. Evaris 

St. Franço

Tingwick.....
Chester (Nord), SN

* BAGOT. St. Frédéric 

St. Georges .
I<(

8t. André d’Acton, , McDohald Milton................. .
Asselin Cédras.............. ........
Milton McDonald......... .. 
Dufault Jos..............................

. L Sarrazin ............................
Ménard Philéas............. .. 
Chagnon Antoine...................
Lapalme J.-Bte.......................
Fredette Norb.........................
S. Lafontaine & frère.............
Ls. Lussier..............................
Lapalme..................................
Dufault Eusèbe .....................
Sicard Antoine......................
Brodeur, Fafard 4 Brousseau
A. Lanoie................................
L’Heureux Octave........... ;...
Lemonde Jos......  ..........
Lajoie François.................
Milton McDonald....................
J.-Bte. Racine........................ .
J. Blanchard...... ....................
J. Vadnais............... ...............
A. Morin..................... .............
H. Lapalme.............................
Joe B. Grenier............... . .
Frs Lemonde................. .........
Hermenégilde Robert.............
Laliberté Edouard...... ...........
Joseph Lemonde.
Gbaput,à Bousqu 
Isidore Jodoin....

Ste. Christine.

8t. Dominique,
8l- Honoré..!]

St. Josèph8t. Ephrem d'Upton.
V

Ste. Hélène

Ste. Marie..:::::St. Hugues

:
8t. Liboire,

8t. Nazaire, 
8t. Pie...... .

Samuel.........

Ste. Rosalie.:■ ...
8t. Simon. I

St. Vital de LamAt, 

St. Méthode d’Asto

St. Théodore ............ et

.

I?
■

$

B. F. Beurreries.
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Paroisse*
Noms des P

ropriétalres. B' F' I Beurreriee
Baints Anges., FromageriesX

•P'anieAGjguto

sssrss;-
J .vfïdrel A Bilod

sssatfia*.. ..................«........... i
St Fpïrem........ ...... (A 1

Taohl......

• Fortin * cofeüfïï»-
-----KSSÏïir

,£• Beaudoin
TdpJ,“"l,ler atcie
P-PouPnetcie.
®&.pSSfc.....

.........£■ Gendreau
fh. Poulin......

Fromagerie NÔ s;,; ™'gV^......

......
•.................................

/»■ ...............................................

'Sï!S-'»»cr
SSS'»=

............!!■ Bavard..'..
"“room et Cie 
WnsUr ot M«room
AlÆ G.0gnl‘ TaChé

isoomTnoï:;:..

«ô&derfacïv-

te£r:-
fsawœFïï-Æ-

J- B. BobeSrge..............................
• Fromagerie No’TdlAs".....

eau f•••••• HMH
1

sass?5®- 2
1

............................«

Bt. Frédéric...

St. Georges

•••••aa.aa.e

1Si. Honoré

St. Jos<|)h I

seph) I
2
iSte. Marie. I|---------- ----- a, i

!

1
i
i
i8t. Samuel..

8t. Sébastien.
8t. Victor de Trïôg.

! /
l
1
I
1l

2
*8t. Vital de Lambto 

St. Méthode d’Astock.;;

?

îlock...
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8jt-0ami
Swiib'r

^Morale

St-Miohe
St-Norbe
St-Zénon

New Rich 
Port Danii

Bolton Bat

Boll on Wee 
Brôme.......

Farnham

Potion

"•••>•» m
**•••• »WN 
"***•••• •••

Sutton

BBLLBGHASSE

Théod. Beaudoin....... :.M.........
Môlivier et Portier......... ............
Rvd. M. Dionne etCie...... 1.......
Mercier, Blais et Couture............
G. Che hot......
J. Bilodeau ...,
Ars. Roy........
P. Fortier......
Dr Tanguay...,
Jos. Ringuet ...
Ars. Roy.......
Breton........... .
Coté...............
Phil. Gonthier.

1

1
1
1
I
1

Beaumont................. ........ .
Buckland..... ...................... .
8t-Cajétan d* Armagh.......
St-Charles......
SULazare.......

St-Magloire 
81-Gervais .

8t-Michel....

SUNérée...........
St-Philémon.....
St-Raphaël.......

li

1
I.

1
I
1
I
I
1

2
1
1
l

1

l

1

2

\
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BBRTHIBR

Berthier paroisse.

Isle du Pas

Lavallrie..........
8t-Barthelemi...

8t-Cuthbert

y.

St-Damien,

814

BBAUHARNOI8.

Paroisses

Beauharùois. 
8t. Clément... 
8t Etienne....

8t Louis de Gonzague..

8t. Stanislas de Kostka..

8t. Timothée.............
8te. Cécile de Valley field»..

Noms des propriétaires. B. F. Beurreriez.

J. H. Roy ...
St. Clément Cheese Co. 
Jérémie Brosseau... 
Sauvé et Laberge...
Thompson John..............

Chas........................
Gardner Thos..................
Bauvé Antoine...............
McPherson et Ferguson...
Lepage Horn..................
Aug. Lespé 
William Di 
Auguste Crevier.
James Irwine.....

Tait

l
rance..

7
4

A. Dulmaine..........
Atchie Mousseau.....
Louis Olivier..........
Alfred Plante.........
J. Bte. Côté..............
R. Curé .............
F. B. Rouleau...,
F. X. Mayer......
0. Brunette......
ürgel Lécuyer.. 
Ulric Courch 
Joachim Grégoire 
Robert Antoine.
J.-Marchand.....
H. Brunette.....
J. Lacourse.....
Joseph Boucher là

:
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5 
5 
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Nom. des Proprto^jTT
■

Paroisses.

Beurreries. Fromageries.St-Damien

• 2 HSKS^jüÇct^e

................................
•................ . Denis

B.at.Pwrë'™"

|»iaail
•••••« HHI! 
'•'•«MM»,,.,.,

1
!.

3
iMorale...

5£SÜ==
St-Zénon.

I......  .....
1

••••••«a. àn.„
•••••• h..m

'*“•■ »........... .

I
-I

•••••.......

Ibonavbntdhk

îfaw Richmond., 
P°rl Daniel... ........

i
I

brome.
Bolton East.

W. A. Randall 
J. Whitehead

4®=-
.mkt

I....... i£££?™~
wm. Todd::::::......

:Bp. Hw«t,,r

iis§=':
Khî'S Patonaude.

..............AÏS;

............. le. D. Jewïll.....................-E'W.mfcn........
............. ... 1). Jewell ............-.......

................Dudley 4 c„........................ ...... In Blanchard

..............
IW &&--------
B. 0. Wales 
^orman Sweet...*

•••e....... ... •••••a*....,
•••a.

...a..

..........
I ••*........ .

•••••• ......
•••••a ......

.................. a............

2
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Brôme

..........
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*.....|
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....... .
•a..................
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•ata.....
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•••••„•• aaaaa.Parnham ........

•aaae.ee...,,. ....... . ....... j
•«a... vea.„..l 

"*••• I
j •••••..., aaa...... J
•a.......

ague..

1

•••••e .........
*•••••*»........

••••e.J a.».,.,,.•••••••». ....
Potion..

..... . J 1••••••i l•• ...
••••eeee. 
•*••••......

ISutton •**••••., M..,.

■ •eeee...,

2
1......................

1
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Champlain................. .
N.-D. du Mom Carmel

Ste-Anne de la Pérade

•• Joseph C. Félix ...i...
- Lue Ducharme..
Job. CosseUe.......
N. B. Clément .

. G. Latour..........
• J. A. Foley.......
• MicheLLoranger,
. Oliva Montreuil..

Alfred Gendron..........................
• Edouard Laperrière A Mateau"" 

Ulderio Leblanc.
. Hilaire Lupien...
• Isidore Laquère..
. L. P. Lacoursière 
. Pierre Lapointe..
. Ludger Duval....
Chs. Gouin..........
Philippe Trudel...

• Onéslme Marchand......
. E. Masslcotte é Nobefrt
. Ernest Jacob........«...
. P. X. Maasicotte.........
. Geo. Desaureau...........
Fournier ........ .■

■ Walter Nobert...........
Anselme Beaudoin..... .
Louis Beaudoin, ui.....
Hubert Nobert..... ....„
F. X. Blondin...............
Antoine Lapriae ..........
Adélard Grégoire........ .
Hubert Nobert.............
Tréfilé Trudel...............
Ferdinand CosseUe...»
Benjamin Boulanger....
Joseph Drouin............
Alfred Trudel................
Guillaume Lacoursière 
Cloutier et Lacoursière 
Théophile Cloutier 
Alfred Trudel et Oie.
Joseph L. Jacob
Alfred TrüdêlëtCiè............
Alfred Trudel et Cie 
Jacob et Paquin..

............

1

8t-Flore,

MÜt.St-Frs-Xavier de Batiscan.

flte-Genevlève de Batiscan

fit-Luc..

ISt-Maurice...

I
1

St-Narcisse

St-Prosper

St-Stanislas..
-

•••••• •••••• ..
St-Thècle.., 
SUTi te...

81-Tite..

St-Séroüi

Et-Adolph

B«ie 8t-Pat

isss^

Ste-lfertine......

Ste-Malachiede

sssaaû&
foremen 

Et-Prfcaln......

“WlMi,

St-Alpionaë

CHAMPLAIN.

St-Basile le grand........
8t-Hubert......................
81-Joseph de Chambly, 3

I
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CHAMBLY.

Paroisses.
Beurreries. Fromageries.Noms des propriétaires. B. F.

Avila Trudeau ......
Alfred Baillargeon. 
Georges Pepin.......

? :

5 - =



CHAMPLAIN_Me 

Non,,d“ Propriétaire,.
p«rolue«.

P- B-1 Beurrerie,.Si-Tile....
fromegeries.••teroirh“d

........../Narcisse Rnrw^et

'Æst!6'019-
st-Adoipie";;;-- ......... •••«#..

CHAHLBVOZX
Bile 8t-Paul

....

^l^te’Ange,.

...........
iSÆr-»*.:::....
St-Urb.ié'-----

.....
........ .

'......-............ 2
I
1...... «... 1............. 1

=— chatbaoqüay.

.....
...«*sgS£4^»

^'■£«=EESK:
- - - /«mes Sexier.........

•B «fCu'ifS--........

...^PiSr-"----------1
•• ......,„l

I

SSSU*.
1
11

................. I
1

2
24 1............. ?

asse^
^sUicrem™,

«

St-Urfcain..

1
^ergu^:.......

.:feœsî*«.

...........'-WM.1I oGre^r.................

os.

%■ 1....
..... *...... ....... .!,* i

i
1
!
I.........Hot,
1
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CHICOUTIMI. 1
8t-AJaxis

“,ef Gauthier.
ie de B. A » ...........-•
• Paradis.. ”........... ••••••'••......«
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St-Bust

St-Herm
St-Josep
SteJkfoni
8t-Piacid

Sta-Soho]

2 Oka..

Prampton..
St-Anselme

8t-Bernard.
Sle-Gliire...

Ste-Bénédin,

SWridore.....
«ses

KèSïî

«‘•Odilon.....
1

Klngtoy french

..... ..... 1 Joseph Buteau
Wilfrid Côté

........... Blie Tremblay ...
«.........André Bouchard...
............Henri Côté..............
.......... Eugène Guay.....
.......... Xavirr Bavard......

.... N. Gravel..............

.... Louis Boucher....,

.... Fro. Maltais......

.... lUcb. Gagnon ...

.... David Maltais...

.... Henri Fortin.....

.... Ernest Jean......

.... Frs. Brassard ...

.... W. Grant..........

....Jean Perron..^............... ..

..... M. Vaillanceurt ..................
...Joseph Brassard..............

.... Donat Brassard.

.... Pascal Bergeron..

.... Jean Girard..........
..... Xavier Gagnon.../ ........

Jos. Harvey....
Thom. Trembla
E. Girard.......
Ls. Aubin.....
B. Gaudreault 
Zéphirin Desgagné

Bt-Alphonse....

Ste-Anne

Chicoutimi..

::

St-Cyriac ......
St-Dominique

1

St-Fulgence.............
N.-Dx de la Terrière X.

1

Bt-Jean (Anse),

COMPTON.
/

Birchton
Bury
Coaticock..............
Clifton Bast............
Emberton...............
N.-D. des Bois .......
Ste-Edwidge...........
St-Pierre de Ditton.............
St-Romain.......
SLVenant........

uckland., 
oes RiverÊ

iDEUX-MONTAGNES.

6t-Augustin...

St-Benoit.....
St-Canut........

... Osias Duquette.............
...... Fra. JL Charbonneau...
...... N. Fauteux...........
...... M. Qraoe.......

1
1 SrenoideD

8t»Chria»ne

St-l
1......... M.......

h

Paroisses. Nom des Propriétaires, Beurreries. Fromageries.

™ ♦
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CHICOUTIMI—Suite.

John Maokie 1
A. Gérin..............
E. 8. Lussier........
Rvd. Tremblay.., 
A. R. Dumoulin...
A. Gérin...... ....
Alex. Bourret.... 
Cyrille Bourque. 
Frank L. Young 
L. Paquette
Jos. Roy......
A. Gérin......

...........

B. F.Ü
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I^P‘Wme Pilon.
Alph; Dubreuil>ui. Lacroix 1..............
•»ohn Morin ............
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St-fîustaohe (paroisse)
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8t. Ani

Ste. Bar

HUNTINGDON.

Dundee.. D. M. Macpherson..........
Macpherson et Ferguson..

D. M. Macpherson 
Thos. Wood 
R. H. Boomhower.
D. M. Macpherson. 
Macpherson et Ferguson..
W. Hatton.................. «,...
John Elder 
W. H. Walker 
W. Saunders 
Thos. Boyce.
D. M. Macpherson 
Macpherson A Ferguson.. 
Farquhar et Oliver 
John Cairns..,.
Samuel Hende 
Daniel Staring 
Robert Kelly 
John Pùrse.
John Boyd 
Rob. Boyd .
Smalll Bros.

Elgin..

Franklin...........
Godmanchester.

Havelock.......
Hemmingford. 
Hinchinbroke.

arson..

••»•••......
»•••»»..«.....

!.. »*»M ........
Kelso..........

Sabrevoif 
8t. Alexaj

St. Athan

8t. Brigidc

8t. George

régoin

St. Sébastie 
Ste. Sabin».

St. G

Fromageries.

1Rivière des Prairies.. .... Numa Vézina....

GASPB. •

Pas de fabriques.

8t-Germain de Grantham ... .... Olivier Lemaire.
.... Lépine................
.... A. Danois..........
... L. Girard «........

O. r, . .... Louis Fontaine...........
St-Guillaume d Upton.............Alfred Archambault...
Wendover Simpson...... . Raymond Napoléon 

.. CharlesCyr...... «..........
... Paul Valois...
... C. G. Caron...,
... Jos. Lafrance

.t.

SUCyrille........

Wickham Ouest..
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DRUMMOND—Suite.

Paroisses. Noms des Propriétaires.
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N=">sde,proprié[a|ree
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Bl F-j Beurreriea.
Anicet.-a

—.......flobMwa0rPden'80".........
. ............... . SürJiriiz..........••“......
..........................on el ùm.................... -
.................. /Hobert Brown l?"""

■IDamaee Daoust;.............
--------——..................

lit)

8te. Barbe

, 'BEfl VILLE,I 8abrevois...,
SI. Alexandre';."."
Si- Atianase.,

8l' Briglde..

8t. George tie Henry

St. Grégoire le Grand

8‘. Sébastien..
8te. Sabine.

........fetoeBrolli 't"iï,

-tess=~s

. lOsjas ArehambauJt *’"'■'■'.Lo™afemard’ CharJea'vincenLl.........

■ ». Menai .........................................
.........MwAe Langévin"

JsdLA*Sn.'.....

_ JACQUE8-CAHTIEfl,

!rE=l Lauzon. 
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8te. Getoeviève
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Anne.

Ile Bizard.........
8l. Laurent.
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George Glugràs....
G. Roy............
Jérémie Boucher 
Onésime Beaudry-
Moïse Beaulieu.......................
Joseph Desroches..............
Joseph Goutu.
Charles Blais.
Louis Robitaille...,
Louis Marcil....... .
Joseph Brault.......
Adolphe Râtel........................
Anselme Asselin....................
Léon Bonin.........
Moïse Roy............
George Clermont 
Adolphe Beaudry.

n Louis Goulu.,
Joseph Gravelle 
Eugène Boucher...
George Asselin.......
J. B. Boucher.......
Jos. Clément..........
Israël Lepage.......
M. Gingras............. .
N. Briôre................

Joh

Noms des Propriétaires. B. P. Beurreries.
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JOLIBTTB—Suite.

1 iParoisses. Fromageries. \
Ste-Blizabeth. 8t. J

Ste-Emmélie.......

St.Jo

St.Pr 
8t. GaSt-Jean de Matha,

4

‘D’Asson
St-Félix de Valois.

•Dachena 
Laurenti, 
8t. Lin ..

^'Bpipha
Ste-Mélanie

St-Paul.... v 2
I 8l- Henri

KAMOURA8KA.
|t. Paul VI 
Ht. Roch„..

Kamouraska..... ................... .......
St-Alexandre................................
St-André.........;.............................
Ste-Anne de la Pocatière...M...

Ht. Sulpicei 
«epentigny

St-Denis....................................
St-Germain de Kamouraska. 
Ste-Hélène.
8t-Pacôme
«U*«üsllaï. HH__HE
St-Philippe de NérU............
Rivière Quelle............. .........

.1,

8t. Frs de 8a

8t. Martin. 8-«. «ose":;:;;

81. vincenldé

...... i"

LAC Si. JEAN.

Chambord., 
flebertville

..[Octave Lefrançois-

..[P. B. Hudon ................
le Tremblay ....

......Pierre Martel....

..... Ives Tremblay .
ij. B. Trottler ....

::|LcJSen,
» [David Girard.. 
..Uoe Girard......

8t-Henri.............

81-l.ambïiï!*" 'SUNfchouL::;

Norjnandin 
Roberval 
St. Bruno 
8t. Félicien.,
St Gédéon........... ...I

■ aMfe Sït&jÿ: I

Gie dé fromagerie., 
Edouard Pelletier- 
A. R. D 
Franço 
Joseph

lesjardins et G. Marquis-...........
is Gendron.......................................
Boucher..........................................

Augustin Dionne.....................................
Bernier.......................................... ... ..........
Anselme Ouellette et F. Gendron...........
J. Lévesque..................................................
Macpherson et Taché............................ ..
Louis Anotil et Gie. 
J. A. Pelletier.........

,,, m

N ; 
I

m
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......

....1............. Alphonse g8oiîcïaeë...............
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Inverness One
"Beds...........
£r»‘er...........
sft&SS

Somerset.....
;;r

Thetford. 

St-Adrien

, St. Did

St. fust

St. Léon

' St-Pau]in 
St. Ursult

Mastigocht
LouiseviUe

Matane.......
Ste. Fla vie!!! 

SUQctave de
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Anse-à-Giles................
L’Islet (faubourg).......

“ Station............
Trois Saumons............
St-Aubert....................

St-Cyrille

St-Eugène...... '.............
8t-Jean-Port-Joly.........
Ste-Louise,...................
St-Pamphile..................
St-Roch des Aulnaies.. 
Village

Bustache Ménârd.
L. A. Boucher.....
0. Garbonneau.....
Gyrias Houle......
Alfred
F. Boissonneau....... .
Guimond et Boucher
L. 8. Boucher.......... .
Joseph Thibault..............«...
Ed. Vaillancourt.....................
Nazaire Caron...................
Hvd Blanchel et Gie...........
Pelletier Origène................
Aug. Pelletier et Gie...........

T
Blais

LOTBINIÈBE.

St-Agapit......... ......

Ste-Agalhe..............
8t-Antoine de Tilly

St-Apoilinaire, 

Ste-Groix...... .

St-Edouard,

8t-Emélie..
St-Flavien...................
•St-Jean des Chaillons.

St-Louis de Lotbinière.

St-Narcisse...........
Ste-Philomène....
St-Sylvettre..........

MA8K1N0NGÉ.

Maskinongé

St. Alexis.

N. E. Clément... 
Antoine Saucier
P. Sicard .......
P. L. Bellerose... 
Pierre Boucher..,

1
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L’ISLBT.

Paroisses. Noms des Propriétaires. Fromageries.B. F. Beurreries.
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Félix Lambert.....
Arthur Tremblay.
Octave Boulanger
Alphonse Bergeron.........
Alphée Aubin...................
Félix Lambert..................
Alph. Bergeron et Gie.........
J.-Bte Côté................................
Rinfret, Boisvert et Garneau..

1
i..' 1

Eugène Résume............ .
Ferd. Go.ulombe......... .
Elisée Hamel.............. .
Cie de Villers.................
Vve Gagné..................
Lazare Bédard...w......
A. A. Mailhot................
Arthur Paris...... «.......
Dubuc et Frère...........
Genest.................
Henri Bernier......
Laurent Hamel...
Wilfrid Vézina..........
Alphonse Desrocheis.
Philippe Bourret........
Paquette..............
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haskinongé Suite.
Paroisses.

Noms des
propriétaires. fl- P. I Beurreries.

St. Didace Fromageries.
|5* ^«noijc . 
ri' Bo,Ucher.....

Joseph Joletto...Jratesar
«wHk:

a. Ladouceur .
•/Léonard MiJot

-|8amu»i°LeV(r"„%;................

• Henri Bergeroôr-■Hw'Bohnd.
■^'«t-maard

STS*
£• Païuin..........
Caron 4 R0y.

*

....... .....St. fustin.

■4...
81. Léon

•• ............ f 1
I
![•••••................ î1 St-Paulin 

St. Ursule I

•• ••• ...a*. ,„,jMastigoche 
Loui8eviile.............

■•v|..........[
......

matanb.

"■I&züssr
ÎWq u.t_

Matane

8te. BUvlê _______

SWtiaved^M^;;-......

£*«••—:r:

i

»i
«boantic.

Inverness Ou 
Leeds

................ssas3?stE.-
Somerset

est..
.|™wZ„4Mari

Cété 4 Cie 
■ Çasien Ro

on-**.......
.............aaga-• lia

.....J,.....
•Sa
IJ oldc,SJ'n°,,el,"•• 

•■j^ioutle^ * Ci.
berths, 

Louis Gilbert™

i....... ...L
Thetford 

St-Adrien 

St-Perdinand.
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B. F. Beurreries. Fromageries.

\

Paroisses. Noms des propriétaires.

8t-Ferdinand .........Oscar Gilbert,....... ..............
........ Beaudoin A Provencher ....
........ Lavertu A Gie ......................
.........Mercier A Comtois......... .
........ Jutras A Cie.........................
........ Thibault A Marcoux.............
........ O. Pellerin...................  ......
........ Bell veau A Skilling ....................
........ Honoré Fortier.................. .........
~......C. Boucher....................................
........ Jos. Gaudreau,.............................

SteJulie.......................

St-Pierre Baptiste.......
Ste-Sophie.....................

!•

Berth
Cape

Isle ai

Montn

St. Frs 
St. Pie 
St. Pau

* Ange Gf

Château 
isle aux 
Ste-Anne 
Ste-Fami
te
tec
St-Pierre 
St-Tite det

te-Ai
8t-Bémi......

Bécancourt... 

“icolet, paroii

âsss
" ci*,

I
F;

fiawdon...

St-Alexis......

StOalixte.
St-Esprit.....
St-Jacquee..,

SteJulienne ............ ......
St-LIguori ......................
Ste-Marle Salomé...........
8t-Théodore.............. .

MISSI8QÜOI.:

Abbott’s Corner..... .
Beranger...... .........
Cowansville, P. Que,

H. M. Shears..............
N. Girard....................
C. D. Jewell................
W. A. Martindale......
A. C. Carter................
J. L. A H. 8. Gilbert...,
J. 8. Wales.....
W. A. Perlons...
W. H. Tilson....
T. L. Burnett ...,
E. G. Welch..
T. Morisson...
H. J. Tilson...
T. 8 Taylor .
E. H. Spoor.........
Jered Hawk No 2.
B. A. Russell..................... .........
Jered Hawk No 1......... -...........
B. A. Russell/.
S. Duhamel-Z.,
B. Bouchard ....<.u........ ....
8. J. Ingalls No 1..............

“ No 2.............
C. M. Harvey......................

Dunham...... .
Bast Dunham ..

Farndon..... .
Farnham Center,
Farnham.......
Frelighsburg ...
Haseville............
Moor’s Station..
Mystic.............. ..
North Stanbridge,

Slanbridge East......

Pigeon Hill.............. .
8te-8abine.......................
Sweetsburg.....................

Venice

•Pt'

MONTCALM.

MÉGANTIC.—Suits.
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J. Bordeleau ....
Ernest Liard.....
O. Magnan........
B. Rivet............
R. Lesage.........
A. Boucher......
Nap. Marion , 
Beauséjour..,. 
Jos. Qaudette, 
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montmaony.

___I Nome d« Propriétaire,.

Berthier...;..,. I --------
...

Isle ani Grues'™."................... jEdou'ard Peltoi e?rt"

r. „ " 16 No 2*.........Berloatehez ..........................

Bl- Paul de Bulon d............ M*=que« Collin...........
........... .......... ....... p. Guimonl “

Paroisse»,
B. P.l Beurrerlss.i

Fromageries.
.........V I

I
..... 1

1
1

1•........... ... f............. 1
.................. I I

MONTMORENCY. #

Jsle aux Beaux.. ................... E. Rhéamne .......
8ttF»""-„de Beaupré,*."'"'.•"•"felBoberge...*!.'"" .
tes.;;;.....--riXBSS........................
St-Péréol.........7.*.y.*y*~............. Minina ire de Québec..................
Iwi“fs1,le d'o;,6-™'.':::::Lco7érd G,ri^- ......

T“ede,0‘'

1
I

I

1
••••eeeee e»,„„„

1
11
I

i
MONTRÉAL.*

)
napibr ville.

£t-Cyprien.....
......................... IJ- Venchestin.......... ................---------- ---- IcbarlesH^der^i™;............

Bllenne Marleau *...........................

,

I1
I

WICQLHT

......Kïïon Brassard

«• C. Fontaine
. ................Napoléon DerioéteT“ «   ...........I Abraham •«-Angèle de Lapai.................. ...  gT01£*U|*

SS3ES8

Béoanoourt..... .......
ss«SË=.... ................se.». •••eeeee.

1
1

••••tee.,»,,,,, I | I

............  ..... ] •*•••—I  ....... Me...............
1
t
I
1

.................
I
I1

;
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NICOLET—Suite.

Paroisses. Noms des Propriétaires. B. F. Beurrerios. Fromageries.

St-Côlestin, rang Suioseph..
“ près gare C. P... 

8t-Edouard..
J. Hébert.........................
J os. Piché ......................
Eusèbe Houle........
ünésime Fournier îème rang....

“• 3 -« ...
Luc Thibodeau et Hamel..........
Josephs Trudel............... ...........*
Eusèbe Houle...........................**
Moïse Girard......J.....................
Luc Thibaudeau-.......................

Bristol 
Cia rem1

Ste-Eulalie......................

Ste-Gertrude............. .*."»

8l-Grégoire vide poche».
“ Beausôjoür..............

Gde Rivière............
Ht du village.........
8t-Charles...... ».......
Larochelie...............

Onslow
Thorne.

H. Dufresne......................
0. Hébert.'........................
G. Houle...........................
Luc Forest........................
J. Hébert••••••.«,
Pothier et Milot....»......»
Chs. Milot.........................
Chs. Milot...................;.»
Chs. Milot..........................
Jos. Laforce.......................

Ste-Marie de B land ford..H. s’. Cantin ............
6t-Pierre les Becquets

St-Alban
St-Lôonard 
Ste-Monique, village....»»

" cordeau.........
** G. St-Esprit

“ dans l’Isle..!

C®P8ant(

4.1 Beschamb

...Moé Mercure........................
Perd. Cinq Mars..................
Luc Girard...........................
•L'B. Beauchemin:.........»...
Damase Dubuc....»....... ..
Paul Barabé..........»............

^ ... . .......... ......
Albert Thibodeau................

St-Gilbert.
grondines
N- D. des A

u de P°

Pointe aux

Ste-Perpétue, village.....

8te-Sophie de Lévrard,

8t-8amuel...................
St-Wenceslas............... .

St-August,,,

8*-Baslle
Sle-^therinë

|l»4e*nne dt 
ol-Baymond .
Sl-Ubald ..
Sl-Casimir

OTTAWA.

Allumette Island.........» »
East Templeton....»..........
Early............................ »...

L’Ange Gardien................
Lochaber West..................
Montebello..........................
N. D. de Bonsecours........
8t-Àngélique......................

“ Plaisance......
Rupert................................
St-André Àvelin ...............

.Simpson »................. .................
Simpson.......... » ............. ........

• Damase Meilleur».....................
. R. McLachland à Co.................;
• Ferdinand Hunault...........».....
. Napoléon Hunault.................... .
T. Bonhomme............................

William T. Gibson.”.’"’...."."."."'
Hilaire Gareau..................»........
Louis Quesnel........................ .
George Edward.......................... \
Charles Libercent.....................
McLaughlin Bros...... »............ »
Samuel Gibson...........................
The. Ross à son.................... j

1
2

Ecureuils...

Thurso................................
8te-Valerie de Ponsomby.
Lochaber et Gore..............
Masham..... ........................
Buckingham....................... Ste-Foye...

Si-Gabriel
Beauport

,

!a:;. ,• ■‘is,'
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PONTIAC.*

Paroiôaes.
Noms des

tÏËË^~

&asa
Joba Hodgln»

Propriétaire,.
SSSc; fromagerie,,.....h

Onslow ..........
Th0rne........

PORTNBüP.
St-AIban...

•'jyclave Nmd.
te ;-.-

Pélta ?*?*rd *~®
-LyWSiS'Sr

Æn ?*mel * Cle '
;1$?£ëïïlin

............WifrlS’véîi";

....

’fetSK*4*.....
......

.............. -«*•«* florti'tta...........
...........................Mo,Deroœee“«:---.......

................IA. Trudel ....
.........................Wilfrid Vézin,'..........

.....
'/• de^Taché*ï*Cir**.............
pesage et Bussière .................

Daniel p"™“e.........
-fia:*»

6......-....... .

Oap8antô
1

21
OemhambmïC

SUOilbërt
grrodines__
N. D. des Anaes;; dePonîtof:::..........

Pointe'.'ÙÏTremÏÏë,'.......

St-Aiigustin 

St-Basile,,.

Sle-tittoto.

stsâr-'S

8t-Übaid 
Si-Casimir

1
I

I............ 2
3
?

2

Z 1U
1
1

I
Z

i
1
2Ecureuils 2
I
2
1

QUâBBC. *

iSrte::::
gWJabrieï'Z........
Beauport

£S5F~

I

tries.
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ï
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L’Ange

Çanrobe 
N. D, de

psas
St-Jean-E

2
1

St-Césalre

Ste-Marie
1

2
" d 

8t-Pauj ;...

St-Mathias 

St-Miohei d)

Fromageries.

RICHMOND. M J

St-Fat
Sto-Lu
St-Mal
St-Sinj,

N. D. de 8m

St-Daœese...

St-Madelelne

SSSfts; 
: t

U Présentai 

8t-Bernabé (an

RIMOUSKI. *

1
1

I
i
I
i

• •• eeeeee

-

RICHBL1BU.

Paroisses.

8t-Aimé

8te-Anne de 8orol
St-Louis de Bonsecours............
8t-Marcel......................... „.......

8t-Ours viüe..J..
“ paroisse................

St-Ours la basse.......... ....
“ ruisseau.................
“ Sarasteau-.
“ Bord de l’eau 

8t-Robert................
8t-Rocb..ï.*.ï.*.7.!
8te-Victoire......
Sorel paroisse...

Brompton Falls.................
Danville 8t-Anne...............

Melbourne..............77.

Shipton.........................
St-George de Windsor..............

Spooner Pond CloTelsnii ™!!™ 
WinJeor (Herdwood Hllï)'. !"!!!

Dennison Mills

&......
SsndyBsy......
N. D. de l’Assomption...,
St-Anaclet....................... .
Ste-Cécile du Bio..........

8t-Fabien...... .

isMvliai

380

Martel Arthur...................
Rd. G. Caron, 8ec.-Trés-..
A. McCallum........
Watson John........
McLeod Duncan.... 
Stalker Duncan-...,
Dunbar James.......
Taché J. de L
G en fist A..........
Richer George.-.....
Marcotte Adélard. 
Thibodeau Aimé... 
Lefebvre J. P.—.i 
H. Darby............
M. Bégin, gérants 
Pierre Kirouac...
Bernard Quinn-,
Taché J. de L...,

W

#

y

Noms des Propriétaires. B. F. Beurreries.

Fromagerie dii village................
Louis Lalancette -....................
Bsdras SVGermain .............
Napoléon Latraverse et Cie..
Antoine St-Martin........ ....i
Roch Guilbeault..................
Houde * fils....................... .
Pierre 8t-Germain A Cie......
Ambroise Larivière A Cie....
Société..............................
Clodimir Millelte...............
Edouard Durocher.....  -
Pierre SUGermain........
Paquin A DufaulL...........
E. 8t-Germain ................
Collet Alexis-.................
Hercule Paul Hus...........
8t-Germain A Cie..............

Ernest Simard..................
Chs. D. Bégin....................
H. Parent..........................
L. P. Aubut.......................
Phamphile Aubert..........
Arthur Marman................
Sociôty de Fro. 1er rang-, 

“ 2me rang
Société de fro.

:

:



8T- HYACINTHS.
N-D.de SUHyaoInlhe 

St-Damase.

......... 'vZZo^- "

«-ùihî:......" .......................If a. Phaoeuf.
.*■ Goulet......

•-------------IP-Anger..

••‘•r,Reitrd"
■rasir*—-

•••••• •••••• „. . . . . . . . IN.
Argenleuil...St-Madeleine ....... .

St-Ciiarles .....
. . . . . . . . . . . iu|

..................*........... .

. . . . . . Met.
.....

•*••••••. ....4e

. . . . . . . . ......I
H* Bréaentaüo •••••e Mean

........... .«.... ......

flODVIUS.

L’Ange Oardien

Caarobert..
N. D. de Bo

[Elie Bourfaeau..
Arthu“to|son'n-ea'-j;-

■ÉsïstewKïï. "IggSL.

......................................................................
•ËS?Sïc£?
TA,’*be, Hohert * Cie’ 
iTélrault et Cl»...
PrtdLTiiT".......J,éna|,d

............1 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Hubert Gingraê''"*’"

..........p\ast.

Kohnron

..... .
nsecours

Honaoir""’
St-Hilaire.:. 
SWeaa-Btel....... ••»... ...... „

*• . . . . . . . . . . . . . I
•*•••••«...

-. . . . . . . . . . . . . .

•*•••«•« «...
•••••a .....

Bt-Césalre.. ••«... ......

Bte-Marledeio^;:
1*• ••••.. ...... I

4e MarlevHle,"
8t-Pau| .........

«•-Math,
. . . . . . ••«...,.

•••••>.....

"r •'• ••••••...... IBMHehtfdëBiaÿSi;--;
................... ..I

............. ......I
••••M ......

HIM0Ü8KI—SU8<. 

Noma dee Proprietaires

'1aries.
Paroisses.

B- Fl Beurreries. JFromageries.put"::::.............

■asa?
..... . f?c™W de Beurre

Alph-Pelletier....Société..........
Alp!-. Nicole A Gagnon""........ ...............

II!

11
!
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Paroisses Noms des Propriétaires B. F. Beurreries Fromageries

St-Bemabé (neuve).
Rang Double..........
St-Jude..

8te-Rose

M. Lucas...... . i.U......... .
Société de Fromagerie...
P. Comeau......... .
A. Germain..... ., 
Cléophas Lussier.

GranJ

ST. JEAN. *

Lacadie..................... ........
St-Bemard de Lacolle.^..........
SWean....................... ... ...........
8t-Valentin................ .1...

Roxton
1
1(Girard) 1 SKToao,

SbeffordSt MAURICB*

)St. Barnabé, Arthur Milot......
Joseph R inguet...
Wilfrid Ayotte.......... ..
Edouard Paquin..........
Pierre Corriveau 
Ludger Rivard.. 
Ulderic Brunelle 
Léonard Milot...
Société...............
Geo. Boland......
Léonard Milot...
O. Duplessis......
Pointe du Lac... 
Buchariste Lamy
Arthur Milot.......
Adrien Milot......,
Léonard Milot....
Roy..... ..................
Hormisdas DuvaL

Jil.

Stukely 1st. EHe............
ot. Etienne des Grès............. .
Sle. Marguerite.........................
-Shawenegan'..............................

Jawrenct 
Stukely 8

Ste-Gécile

Ste-Pudem

Pointe du Lac...............

et. Sévère...................

Yamachiche. ..........ï

Banlieue des Trois-Rivièrés ”.”

St-Vaiérien

SHEFFORD

"WaterloEly Valcourt......

S:

m

Ascot.. _ | 
t Corner . 
^anoxville....
Sherbrooke...

Ely North 

Granby....,;

IfflM
*

J i Æ

Bombarbier Hypolite....... -
Darby Aza..................... .....
Darby Nathan.....................
Brazeau Louis......................
Brazeau Antime.................
Ghoinière Modeste..............
Girouard Hilaire.................
T. Vincelette.................. .
Salois Napoléon.................
Morin-Jos.......................... ..
Belisle Hector................... .
Booth Chas-.................... ..

*

382
/

8T-HYACINTHE—Suite.

Gonzague Couturier..........
J.-B. Massé A Co....
Jules Ménard.......
Georges Bouchard 
Alfred Nolin...

1



%
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SHEppoaa_i'Urtf- m
Paroisses.

Noma ^,8 Propriétaires

■ Allard Pierre...........
Gord........

• Smith Erl.....
•jnocheieau H 
CW Andrew..
“alois Louis

•|8t-OngeThéodüïé.:
•■ Beauregard Jos..
• drazeau Louis 
lAubertin * Des

fèf°.ha"d Jérémie 
••Imciiardsun L. Jfi 

[Boulé Gédéon
fi00lh i5dw......
uoonan Jamesterin

..............4a!»StsT*-

............ Ballard H.. ..............
-----------IHoberts Kober't

.......... •••«...[Brouillé T ...... .........
Lefebvre' jp............

ISeott H. E '. .............
Fleurant Man....... ....................
GlngrasOzias........................
Bobert a Bochôn!"
P^'Lry
p“. x™ 6:

Brunei Isidore 
uesmarais Alex 
Société Dupras 
«arsan Arthur.

.......
Beauregard Thus..

\ B- P. Beurreries.
Fromageries.Granby

....... .
1
1

on.

Beaton Faiis"

23
fi;;-

BWoaohim

Shefford .............
carne...

Stukely North" »

Lawrenoeville....
Slukely South..........

Bto-Gécile de Miiton......

Ste-Puden tienne

1
I.....
I

•••••• ...... .

......... . i

St-Valérien

.......... . ••••••......

"Walerio

............
........................I

1
1

8HBRBROOKB.

AY°‘r--"-
, * Corner 
Lenozvllie. 
Sherbrooke.

............ W'-

'A.Camimud,:;;
“ ......... I I

11
1

.

»

ries

î : 
: : 

. .

>.
 :

-1rBitr *
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SODLANGBS.

Paroisses. Noms des Propriétaires. B. F. Beurreries. Fromageries.

Jos. A. Bourbonnais 
J. B. Marteau.... 
Emery Lècuyer..
Samuel Leroux......
Godefroi Constant ...
J. Hector Leclair.......
Louis Joseph Chénier
McPherson...........
Methot........................

Coteau du Lac
St-Clet..............
St-Joseph........

tit-Jov
Ste-Ar
St-8au

1
i
1
1

St-Polycarpe............. ...............
St-Télesphore...........................
St Zotique ....»............»..........
Rivière Beaudette ........

1 8te-Th<
1

1

8TAN8TEAD. • Ste-SopJ

Bamton . Hall G. B.................................
.A. W. Martin_____________
■ U-E. Gortiss.
. W. W. Health 
. Carmi Taylor..
W.KTfflwïaZV

J. D. Morrisson........
F. Martin..................
J. D. Morrisson....».

wiÆ:r:
B. A. Baldwin...... .
W. 8. A. Buck.......
O. Trudeau 
A. Gérin..... .
A. W. Martin.........
Jas. Mullins »..... »

L’Ile Per, 
fligaud

tite-Marth'

T. 8. Réd< 
Vaudreuil

.i.Ü». i
Dixville

EHatley..........

Magog.......
Stanstead.

Peveril......
Pointe poriBarford ..,

Coaticook

TEM18C0UATA. Contrecœur.
8t-Antoine..

Préfontaine et Frère ......Isle Verte..........
Cacouna Village

St-Arsêne.......
BirCIément.......
St-Eloi .......... .
8t-Bpiphane..........
SWean de Dieu .... 
St-Paul de la Croix 
Trois-Pistoles..

2
8te-Julie ne 
8te-Théodoai, 
St-Maro.......

1
Station.»........... »

Théophile April * Cie .........
Pierre April 4 Cie................
Théophile April & Cie..........
McPherson et Taché
Joseph Massé..........
Thomas Beaulieu...............

“ Pelletier à Cie......

1
1
1 Belœil
1 “ Ruisseï1
l
1

TERREBONNE.
North

« "sud..:.r

SSfcr
8te-Adèle..............
8te-Agathe............
SW envier.............
SWérSme,

W. Grignon..................
Grégoire L’Aveline.
N. B. Clément........
Israel Dice..............

1
I

S
t.« ........

'jÊM
...I



385

«ries.
TEBRBBONKB.—Suite. 

Noms des Propjjétaire,.

•I
Paroisses;

B- P j Bourreries. Ipromsgaris,.
SWovita

SSK*®x=:=:S5ttSS»“~
St-Lamtert.. S u Kjnlolon..........^t-Gabri^;;;pB=u.........

Damien teclalr --- -------
Albert Garth 
if08-. Gratto..
"Ouïs BrauJt
L* J. A. Lambert’;;:.*'"..............

f
t

iage !
Paroisse 1

1........ .
«^ophie i........ -...

i•.....-......

VAÜDHBÜIL. #
Mie Perrot........
fll6faud village. ..........
Ste-MarthV.?886.............

.gçast--

Pete? UMlhan........

Amédé Castonguav"..................
Paul Denis 6 .....................
Athanase Binjer..............
McLtdCb8rleb0iB- 
^«Tfloïïson.

1.... ...... ..
X ®- Rédempteur...................
Vaudreuil village..........."......

" paroissê:::;;;;;;;;;;--

!
1
1

1
Peveril.....................................
Pointe Fortune?.’",**;;;' *............

!

••I ......... |......
'••••••...•a ...... 1

1

VBRCHfiflBS.
Contrecœur.. 
8t-Antoine.

sSs^hi:...
SMhéodosie.:.._reS-“.......D"ui,BIain.!::;................
ot-Afaro........... ..................(Bruno Larose .............

•••».... e.,.„l
......... /••••-............. I.........1 1f.......... «.....

......... .â.J

1
-..........»......]•*.... ...... „,.„l 1

Ï

WOLPE.
Ham North...... .

L. Cloutier.
Alfred .....

- ; ' ......

V ....... ............j 1
1....................j 1ær*' «ï...... . ..... ....... ï
t

J

,K- "Mfr ?..

i
:>W:. :El

! ï 
: s



I
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WOLFE,—Suite.

Paroisses. Beurrcries. Fromageries.

Sts-Anges Tétreau Mills.

81-Camille
18t-Fortunat......

I

SUulien,
■<i

\tSUGabriel,

Argen
Arthal
Begot
Beauce 
Beauha 
Beliecb; 
Berthie 
Bonavei 
Brome.. 
Ohamblj 
Champla 
Charlevo 
Chateau^ 
Chicoatii 
Compton 
-Ueux-Moi 
Dor chest* 
Drammon 
tes - '

Weedon

Lac Weedon....___
Canton de Weedon 
Wotton ...................

YAMA8KA.

La Bale du Febvre, J. L. Lemire 4 Cie........................
J N. Duguay.............».................
Charles Drouin..........
Allard Lefebvre et Demers.......

Blie Proulx...... ............................ .

François Jutras....................
Grenier et Lemire ........»...........
Eusèbe Proulx et frère....,».....
M. Lanoie.................................. .
Charles Cyr 4 Co.......»...............
Herménégilde Fontaine..............

Paré....** ... ... «..«.« «à........ ... ..
Hormisdas Lebrun 4 Cie...........
William Parent............................
Siraéon Paquette................»......
J. N. Duguay
Charles Cyr.........r............»
Brodeur et Vigneau...........
Boucher et Lanoie..............

Edmond Dauplaise ».......»,
Char:e« Çyr.........
William Parent -
Ida Niquette»......
Armand Ally...»..............
J. N. Duguay........... »......
Milot et Lupien». »».......
Cyprien Jutraa....-------
Bvariet Boisvert 4 Cie..»
M. Simonneau.................................
Oamtré et Paranleau....................
Lafond et Théroux....... »»..»»...»
Narcisse Parenteau 4 Ole»........ »

1 2
2

1

St-Bona venture,

Hoc8t-David
Huntingdt 
Iberville... 
Jacques-Ca 
Joliette..,. 
Kamourasi
I*o St-Jear 
Laprairie .. 
L’Assomptû 
Bavai.........
Lévis.........
L’ftlet...... *’
Lotbiniôre..

8t-Blphège.................

St-François du Lac.... 

St-Gulllaume.............

gt-Pie Deguire.............

8t-Thomas

St-Z|phirin....................

v;: ...........

- ;.i i
Yamaska Ouest

2

de Pier^llle........ »»...»»»..»»..»..

I
Est

,

Noms des Propriétaires. B. F.

Ghs. Lougre....... ....................
Nort Plante»,...... .........
J. de L. Taché et J. P. Lefel
Cooperative.^..........................
Lazare Massue........................
Joseph et Narcisse.................
Frauce Beaudoin......... .........
Louis Gilbert/... .............. .
Gilbert et Morin....................
Gédéon Heon............. ... .
Walter Hébert...........»...........
Ouellette....... ...t........... .........
Simon Fontaine................... .
Francis Quelle!........................
Francis Oüeilet.......................
Alphonse Fontaine.................
I. de L. Taché»7.....................
Taché, Lefebvre et Lemire . 
Proulx et Cie............................
J. P. Lefehvrn.......................

ivre

■

■

:

: ; 
î



B-p-J B. I ji

189 1063
*

/I»? ?/

courts. B.P. b. p.
OOMTfis.

V r
Argenteuil.. 

i < Arthabaska.
“Wo* .............
5®®™°®..............
■oeaunamois, 
Bellechaase
Berthier. ..................
Bonaventure!.................
Brome..
Ohambly..
Champlain...................

SSîî.ÿï..... -,
pompton........
Deux-Montagn 
Dorchester.
Drummond,
Gaspé..... .
Hochelaga. .
Huntingdon,
Iberville
Jaeqnes-Cartier...
Johette...........
Kamouraska....
Dae St-Jean.....
Danrairie .......
D’Assomption....

............
D Islet ............
Dotbinière........

1 20
1 45 Maton *

u1Sks..

“| 2
i tercy---
40 Napier^ B'........ ..........
3 Hicolet. ...................
3 Ottawa 

I 12 II Pontiac 
?! Wuf:::
31 II Québec....

I Jo I “Obeiieu .
I il I ®î°bmond.,
| *<» || iumouaki
I 26 Bouville .....................
I , Stfyaointie......

1 I St-Jean.....
Ujlhete.

Il Sherbrooke.
41 | Soulanges...
12 | Stanstead 
20 II Tdmiaoouata 
, Terrebonne, 
o Trots-fiirié

Iras"
7 Wolfit....

19 I Tamaska

■«
2 6 66

1

6

a i
l

a
res.........

1
l

116 I 84 588
Totaux, 21

887

Récapitulation et
totaux par comtés.

m

22 ÿi

■

• ■.

agerles. i

4

2
2

A

f

.

£2
$

o§
 ce
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- 
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a°
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O
 «S

S'*
0,00 35

I
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TABLEAU SYNOPTIQUE DES I

l !

1

3768 3

5772 4

5 1881

6

3459 7 71 785

....... 8

6156 g 

4045 10

» 1585; 
loi 12753 

I il 14900 

12 12514:

Hi 102600

151 I 1I459i 

16/ 1632171

6760 11

5190 12 

8425 13 

7115 14

5240 15

5825 16

3800 17

5200 18 

4254 19 

4405 20

18

19

20 7124001

.. 21 21

... . 22

4360 23

22

23

■ 21 I 24

25

26

s 27...

0

3

4

4

5

5

6

6

8

8

8

10

10

10

10

12

13

14

ISet 16

16

17

19

RA

é

— A. W. Kimpton (Terrebonne

— J. B. Gaudet (Assomption)..

Qiébec. D. U. Bernard............ ..

— A. Després (Portneuf)....

16 100

—BEÜRRER1BS—

l J. W. Ross 21 152 200 2351 48 4 536

1 ü. Courchône

2 J. N. Allard 23 124 11

L. P. Lacourcière........ .. 20 108 31 5421 48 6 781

2 J. A. Plamondon. 20 156 49 6092 31 6 710

1 P. X. O. Trudel 29 125 60 6379 60 6 1018

1 P. Paradis 21 . 55 105 1050 I 350

1 A. M. Ferguson ... 20 144 112 3096 26 2 516

1 A. 8. Lloyd 20 140 60 3280 8 673

4 A. McFarlane. 23 150 75 3835 40 4 661

3 A. W. Woodward 34 137 38 4268 11 1 700

2 Geo. W. Ferguson...............  17 153 140 4100 40 4 457

.... 18 97 *69 4100 46 4 697

.... 28 126 60 3800 104 45 ' 941

3 D. J. Parent.

1 A. Marsan

2 B. Bourneau 25 142 4250 8 1436

P. St. Germain......... .... 17 2419 27 3

2 P. A. Roblllard.... ..... 24 147 15 2514 21 14 588

1 T. Proulx 21 138 70 1120 47 U 595

2 W. Parent. 29 159 131 4727 10 19 1225

113 64 2602 70 3 9631 B. A. Pothier, 25 t

2 G. 8t. Pierre 25 107 36 2288 .. 16 712

1 L. Gilbert... ... 22 92 30 10240 ... 8 514

30 1421 P. Veilleux . 18 5

NOMS DBS 
INSPECTEURS.

FROMAGERIES.

-

N
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e d

e 
va

ch
es

.

N
om

br
e d
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s
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N
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e d

e 
pa
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ns

.

ite
s.
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om

br
e

N
om

br
e d

e 
fa

br
iq
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s. 

N
om

br
e d

e~
 

jo
ur
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d’
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N
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co
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oP

I

V
I

E
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i
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N
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N
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DES

.. 27
768 3

772 4

.. 5

6

459 7

8
156 9 

045 10

750 U

190 12 

425 13

115 14

240 15

825 16

800 17

200 18 

254 19

105 20

21

22

160 23

24

........26

26

.. 27

880
Rapports des

inspecteurs.
!

«IffRS»
S3

J [•••••«.es
......•••••„

■•••••Ht M..H 667526
3 ......... .... . •••«•••„

•*•••• ••••••••.I

18886246 1817589

.....J....... .........

765995

184458

.....•.
7 7859771 1 t74200 •aie?. 227$. ........ I......I

1302. »-74 10}® . 126.19 21.45 0.94 9f
« 15857827 

16 12753000 

H 14900000 , 

•7 12514312

1630686

1275000

1.53192

104770

148687
92625
28770/

11043. 1135.110.28 1 9|2578.
106.87 24.88 

158.50 14.72

0.96} 9# 
0.94j! 91 

0.99 J 9f 

6-97 I 9| 21

1792. 9.991928. I0rh1525000 
7 F. 950000 
t B. 137000

15834.

27384.

2207. 10.28 9f 153. 22.02
2411.1! 265.63 23.39

.........****** ••■tut,
»l 10260000

I5j II 145909 

16/ 16321705

86000I . . . . . . . . . . . . . .
2700.

..........251.42

ni 142.17 

10* 295.56

23.15 0.8!

18.26 I 0.86 I 9}

26.18 I 0.93J g|

980378

1169390
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TABLEAU SYNOPTIQUE DBS BAPPOBTS DBS INSPECTEUBS.

Ainsi que nous l’avons annoncé à la page 42 (note), nous donnons ici le tableau 
usuel de récapitulation des rapports des inspecteurs. Nous constatons avec le plus 
vif regret que le plus grand nombre des inspecteurs ne nous ont fourni cette année 
que des rapporta très incomplets, faute d'avoir pris leurs précautions. Ils ont regu, 
pour la saison 1894, les instructions les plus formelles et seront pourvus à tamps des 
blancs nécessaires. La société recommande à Messieurs les secrétaires des fabriques 
de fournir à ses inspecteurs de syndicats tous les renseignements que ceux-ci leur 
demanderont ; ces renseignements sont confidentiels et n’ont d’autre destination que 
de mettre la société en état de dresser les statistiques générales et moyennes, qui 
apparaissent au tableau ci-dessus. La comparaison de la production du lait, du 
rendement en fromage ou en beurre, du prix du lait, du fromage et du beirre dans 
les différente comtés du pays, doit contenir des renseignements d'intérêt général, 
que la société croit de son devoir de mettre sous les yeux du public pour le progrès 
de 1 industrie laitière dans notre province. Elle compte donc sur le généreux concours 
de tous les vrais amis de notre grande industrie nationale.

I

MM..

” 1

" I

N. B.—On remarquera le prix relativement bas des 100 lbs de lait (lignes 14 et 
15) ; il est possible que les inspecteurs de ces syndicats nous aient donné comme 
montant d'argent reçu la somme distribuée aux patrons, au lieu de celle reçue des 
acheteurs, ce qui pour ces deux comtés donnerait la moyenne nette d’argent reçu, 
au lieii de la moyenne brute établie pour les autres comtés.

#
Errata.—Il s’est glissé dans la composition plusieurs coquilles que nos lecteurs 

corrigeront eux-mêmes aisément. D en est une cependant que nous devons leur 
signaler : page 260, à l’intersection de la ligne 20 de la table et de la colonne 4.8 
au lieu de 6.16 Usez 6.19.
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