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4 UHonorable Commissdire de U dgrieulture et de la Colonisation, Québec,
Monsieur le Commissaire,

La direction de la Société d’Industrie Laitidre de la province de Quédbee a
Thonneur de vous faire le rapport qui suit de ses opérations pendant Pannée
1891, et de sa convention annuclle, tenue & Montmagny, les 27 et 28 janvier:
dernier,

|

Le Secrétaire-Trésorier de la Société d’Industrie Lai'}iére-
de la province de Québec.

| J.oeL. TACHE, = .
Québee, mars 1892, L b
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LEGISLATION

AUTORISANT LA CREATION D'UNE-SOCIETE SOUS LE NOM DE “ 80CIETE
D'INDUSTRIE LAITIERE DE LA PROVINCE DE QUEBEC, ”
(8. R. Q. 1749 4 1755 et cédule.)

T749. Le lieutenant-gouverneur en conseil peut autoriser la formation, pour

Ia province, d’une association, ayant pour but d'encourager 'amélioration de I'in-
dustrie du beurre et du fromage et toutes les choses qui se rattachent i cetta

industrie, sous le nom de Socmc d'industrie laitiére de la province de Québec,’’
45V, ¢ 66 s, 1. ;

1780, La société doit se composer d’au moins cinquante personnes, qui

signent une déclaration suivant la formule de la cédule annexée 4 la présente -

section ; et chaque membre souscrit et paie une somme annuelle} d’au moins une
piastre, au fonds de la société. . L

Le commissaire.de I'agriculture et de lu colonisation est d’office membre de
Ia socidté, 45 V., c. 66,5 2et 50 V., c. 7, s‘l~

1781, Telle déclaration est faite en double, I'une'devant étre éerite et signée

sur les premitres pages d'un livre, qui est tenu -par la société pour enregistrer les
minutes de ses délibérations pendant la premiére année de son existence, et I'autre
devant étre immédiatement transmise au commissaire d’agriculture et de la
colonisation, qui fait publier, aussitdt que possible aprés sa réception, avis de la
formation de telle société, dans la gazette oﬂxclelle de Québec. 45V, c. 66, s, 3,
et 66 V., ¢ 7, s 12,

1762 A compter de la publlcahon dzms la gazette officielle de Québec, de
Yavis de la formation'de la société, elle devient corps ‘politique et corporation
_pour les fins de Ja présente section, et peut posséder des biens-fonds pour une

valeur n'excédant pas vingt mille piastres. 45 V., c. 66, s, 4,
1783, La société a le pouvoir de faire des réglements pour prescrire le mode
d'admission des nouveaux membres, régler l'élection des oﬂ"lmels, et en général,
VYadministration de ses affaires et propriétés. 45 V., c. 66, s,
: “1753a La société, dans le but d'obtenir une dxl’fusmn plus prompte et

5 plus compléte des meilleures méthodes & guivre pour la production du lait, la fabri-

¢ation des produits laitiers, et en g(neral Tavancement de. I'industrie laitidre,
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peut subdiviser la provinge en divisions régionales, dans lesquelles des syndicats,

composés des propriétaires de fabrique de beurre et de fromage et autre établis-
sements laitiers, peuvent étre établis, ’ | ;

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

A oces syndicats, le lieutenant-gouverneur en conseil peut accorder, & méme
le fonds consolidé du revenu, une subvention égale & la moitié des dépenses
encourues pour le ser¥ied. d'inspection et d’enseignement organisé dans le syndi-
cat, y compris le traitement d'inspecteurs, leurs frais de voyages et autres dépen~
ses en relation directe avec tel service, mais ne devant pas excéder deux cents
cinquante piastres pour chaque syndicat, - :

“ X758b. Les inspecteurs, y compris I'inspecteur général, sont nommés par
le lieutenant-gouverneur en conseil, et doivent dtre des personnes expérimentdes
et étre munies de certificats de compétencedu bureaun d'examinateurs, mentionnés
en l'article 1753d, e

Leurs devoirs sont de surveiller Ia production et 1a fourniture du lait, ainsi
que la fabrication du beurre et du fromage, dans les *établissements ainsi organi-
sés dans tels syndicats, et ce, conformément aux reglements faits par la dite
société, et approuvés par le lieutenant-gouverneur en conseil, :

“1788c. Le salaire de I'inspecteur-général est Payé par la société.

Ses devoirs sont déterminés par les réglentents passés par la dite société et.
approuvés par le liantenant-gouverneur en conseil, !

“1788d. Un bureau d’examinateurs peut étre établi par la socidté, dans le

. but d’examiner les candidats 4 la charge d'inspecteur ; le fonctionnement de ce

)

bureau est régi par réglements passés & cette fin par la société ef, approuves par
le lieutenant-gouverneur en conseil. - ;

1788e. 11 est loisible au lieutenant-gouverneur en conseil, d’accorder & Ia
société une somme additionnelle de mjlle piastres, pour les dépenses néegssaires
4 la direction et surveillance des syndicats, ainsi qu'au maintien et au fonoi
ment du bureau d’examinateurs ci-dessus mentionné, ” . i :

1754, La société tient une assemblée annuelle & tel lieu et & lellQ époqt
qui ont 6té choisis par le bureau de direction, outre celles qui peuvent &tre pr
crites et déterminées par ses réglements, u

A cette assembléo annuelle, elle élit un président, un vice-président et
secrétaire-trésorier, et elle fait aussi l'élection d’un directeur pour  chactn di
districts judiciaires de cette province, choisi parmi les membres de la &
domiciliés dans tels districts, 45 V., ¢, 66,5, 7.




L7805, Les officiers et les directeurs de la société rédigent et présentent, &
Tassemblée annuelle, un rapport détaillé de leurs opérations durant année expi-
rée, indiquant les noms de tous les membres de la société, le montant souserit et

pay$ par chacun d’eux, les noms des fabriques, des inventions, des améliorations .
et des produits qui méritent d’étre signalés au public, et donnent toutes les infor-
mations qu'ils croient utiles dans I'intérét de lindustrie laitidre. 45 V., c. 66, s. o
—_— Québec,
CEDULE 1
MENTIONNEE EN L’ARTICLE 1750, | )  Soptiém
Nous soussignés, convenons de nous former en une société en vertn de la
section treizitme du chapitre septiéme du titre quatritme des Statuts refondus de
la province de Québec, concernant la « Société laititre de la province de Québec,”
et nous promettons respectivement par les présentes, de payer annuellement au .
trésorier de ln société, tant que nous continuerons 4 étre membres de la dite société, . “y
la somme inscrite en regard de nos noms respectifs ; et nous promettons de plus listriot |
. de nous conformer aux statuts et réglements de la dite socidté, it
e : dévelopy
fromage,
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'pi* 52 VICT, 1889, CHAT, 22, QUEBEC
et ACTE POURVOYANT A LA FORMATION DE SOCIETES AGRICOLES BT LAITIRRES
ng
OT- (Sanctionnéle 21 mars-1889)
5. 5 ; i :
' SA MAJESTE, par et de Yavis et du consentement de la Législature de
Québec, déeréte ce qui suit :
r X 4 5 s , il 4 Big s
L. La section suivante est ajoutée apres la section treizitme du chapxtre\
septiéme du titre quatriéme des Statuts refondus de la provines de Québec :
B
la ;
de SECTION X1V
c'" .
ot - DES SOCIETES AGRICOLES ET LAITIERES’
% ! “ 1758a. Le lieutenant-gouverneur en conseil peut autoriser, dans chaque
e district judiciaire de la province, la” formation d’vne société ayant pour objet le
développement de Iagriculture, Pamélioration de la fabrication du beurre et du
= fromage, I'inspection des fromageries et beurreries et de tout ce qui 8’y rapporte,
. sous le nom de “ Société agricole et laitidre du district de...... ”
- “1788b. La société doit se.composer d'au moins vingt-cing personnes, qui
i signent une déclaration conforme & la cédule de cette section,
Chaque membre de la société doit souscrire et payer annuellement une somme o
d'une piastre au moins au fonds de la société.
1755c. Le commissaire de l'agriculture et de la colonisation est ez-officio.
membre de la société. .
17554, La déclaration doit étre faite en double, I'un écrit et signé sur les :
premiéres pages d’un livre & étre tenu par la société afin d’y consigner les procés-
R verbaux de ses délibérations, et Iautre doit ttre immédiatement transmis au
‘3 commissaire de 'agriculture et de la colonisation, qui est, tenu de faire publier,
aussitdt que possible aprés Iavoir requ, un avis de formation de telle société, dans
la Gazette Officielle de Quebec, : A
‘d 1788¢. A partir de la publication, dans la Gazette Officielle de Québec, de

layis de formation de la socidté, cette dernitre dévient un corps politique et un
corporation, pour les fins de la présente loi, pouvant. posséder des immeubles
Jusqu’a concurrence d’une valeur n’excédant pas cinq mille piastres, o
1785/ La société a le pouvofr de faire des réglements portant sur le mode
d’admission des nouveaux membres, I'élection et la nomination de ses officiers




employds, ainsi que sur I'administration générale de ses affaires et la gestion de ses
biens en vue d'arriver 3 ses fins, "

‘/»\ 17889, La premitre réunion. de lu société doit se tenir au chef-lieu du
digirict, le deuxiéme mercredi du mois, suivant celui dans lequel l'avis de formation
de la société est publié dans la Gazette Officielle de Québec, .

X785/ La société est tenue d’avoir une assemblée annuelle aux temps et
lieu fixés par le bureau des directeurs,

1788i. A cette assemblée annuelle les membres de la société,
Présents, doivent élire trois directeurs pour chacun des comtds constituant le
district judiciaire wour lequel la société est formée, choisis parmi les membres
domiciliés en ces comtés, lesquels constituent le bureau des directeurs de la
sociétd,

1758, Le bureau des directeurs est tenu d’élire, parmi ses membres, un
président, un Vice-président, et de nommer un secrétaire-trésorier ainsi que tels

autres officiers et employds qu'il juge nécessaire pout parvenir aux fins de la
o
société, p

qui sont

X755k, Les directeurs sont tenus de prépaver et yrésenter, i I'assemblée
annuelle de la société, un rapport détaillé de leurs opérations durant Pannée
éeouléde,

Ce rapport doit indiquer les noms de tous les membres de la sociét, le
montant souscrit ey acquitté entre les mains du secrétaire-trésorier, les noms et le
nombre des fabriques qui se trouvent dans leur district, et fournir tels autres
Tenseignements jugés utiles et favorables aux intéréts de lindustrie agricole et
laitidre, ?

Un triplicata de ce rapport doit étre transmis au commissaire de l'agriculture
de la province, et un autre i Ia société dindustrie laitiére de la prov

Quéch."

ince de

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

CEDULE
MENTIONNEE A L'ARTICLE 1755b,
®
Nous, soussignés, convenons de nous constituer en société sous 'opération des
dispositions de la section quatorziéme du chapitre septiéme du titre quatridine des

. des Statuts refondus de la province de Québec, relative aux sociétds agricoles et
laitiéres, et nous nous engageons par les présentes & payer Tespectivement et
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annuellement au secrétaire-trésorier, tant que nous serons membres de la société
les sommes inscrites vis-d-vis nos noms, et nous nous engageons de plus & nous :
conformer aux régles et réglements de cette société,

NOMS

—— e e
SECTION III

CONCERNANT LES SOCILTES ET ETABLISSEMENTS DE TABRICATION DE
BEURRE OU DE FROMAGE, OU DES DEUX CO)IBINES.

(S. R. P. de Q., Art. 5477 & 5483.)

§ Li—De la formation de la Socicté,

8477, Lorsque, dans quelque partie que ce soit de la province, cinq person- -
nes ou plus, ont signé une déclaration, exprimant qu'elles se sont formées en
société, pour fabriquer le fromage ou le beurre, ou I'un et T'autre, suivant le cas,
dans un certain endroit, qui doit étre désigné pour étre leur principale place d’af-
faires, et qu'elles ont déposé cette déclaration entre log mains du protonotaire
de la cour supérieure du district ot la société, a Vintention de s'établir, ces per-
sonnes, et toutes celles qui peuvent, dans la suite, devenir membres de cette 8061~
été, leurs héritiers, exéeuteurs, curateurs, administrateurs, successeurs et ayant
cause respectifs, forment par 1A méme, un corps politique et une corporatio
sous le nom de “ société de fabrication de beurre (ou) de fromage (ow lun et Lau-
ire, suivant le cas) de (nom de Uendroit et le numéro de la manufacture, tel que
mentionnd dans la déclaration.)” ;




Un certificat est délivré par le protonotaire A toute telle com pngn'ie, constatant
qu'elle a fait cette déclaration, lequel certificat doit étre enregistré au bureau
d'enregistrement de V'endroit o se trouve le sidge principal des affaires de la
compagnie, et étre aussi transmis, sans délai, au commissaire de Pagriculture et de
la colonisation, 45 V., e 65,8 1,e50V, ¢ 812

8478, La déclaration qui doit 8tre faite, en vertu de la présente section,
pour constituer en corpafation une société de fabrication de beurre et de fromage,

doit étre dans la forme mentionnce dans la cédule de la présente section, 45 Vi
e 69,8 9,

§ 2—Des pouvoirs et devoirs générauz de la socidtd,

3479, Toute société, ainsi for

mée, jouit, pour les fins pour lesquelles elle a
¢té créde, de tous les pouvoirs inh

érents aux corporations ordinaires, et notam-
ment de ceux de se choisir, parmi ses membres, des officiers, de passer des régle-
ments non contraires aux lois de la province, pour fixer le nombre do ses mem-
bres, le montant des actions et le mode de les prélever, pour la régie de sa disci-
Pline intérienre, pour la conduite de ses procédds et administration de ses affaires
en général, 45V, ¢, 66,8 2. :

B5480. La premitre assemblée des actionnaires de la société a lien dans les
huit jours aprés le dépdt de la déclaration mentionnée dans Tarticle' 5477, aprés
qu'un avis spéeial, A cette fin, a été dooné aux actionnaires par au moins deux
des actionnaires de la compagnie ; lequel avis doit dtre signifié au moins deux
Jours avant Passemblée, dans le bus ¢ Clire les oficiers et de sanctionner les régle-
ments de la société,

Les assemblées géndérales annuelles suivantes, et les assemblées spleiales de
1a société sont statudes par réglement. 45 V., ¢. 65, s, 3,

5481, Un livre est tenu par chaque société pour y entrer les souscriptions

dactions, et un autre pour ¥ Inscrive en détail toutes ses transactions, 45 V., ¢ 65,
s, 4,

5482 Chaque tel livre ot los réglements sont constamment ouverts i 'ing-
pection des membres de la sociétd. 45 V., ¢, 65, 8, . ;
8488, Dans lo cours du mois de décembre de chaqu

e année, il est transmis
au commissaire de lagriculture et de 1a colonisation, par chaque sociétd formée

en -vertu de la présente scetion, un état de ses opérations pour lannde, 45V, ¢,
] g's il ”

66.8. 7,6t 50 V, . 7, 5 12,
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CEDULE

D'AIRES L'ARTICLE 5478,

Nous, scussign ts,

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

comté de et nous promettons de nous conformer en
tout aux statuts et réglements de la société,

(Signatures.) 45 V., c. 65, cédule.

49 VICT.,, CHAP. XLII, OTTAWA,

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

(Sanctionné le 2 juin 1886.)

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

1. Nulle oléomargarine, butterine ou autre .matidre substitude au beurre,
fabriquée avec toute substance animale, autre que le lait, ne sera fabriquée en
en Canada ou n'y sera vendue, et quiconque enfreindra les dispositions du présent
acte en quelque maniére que ce soit, encourra une amende n’excédant pas quatre
cents piastres et & défaut de paiement sera passible d’emprisonnement pendant.
douze mois au plus et trois mois au moins, -




52 VICT,, CAP XLIII, 1889, OTTAWA,

ACTE A L'EFFET DE PREVENIR LA FRAUDE DANS LA FOURNITURE DU LAIT Avx
FROMAGERIES, BEURRERIES OU MANUFAGTURES DE LAIT CONDENSE. (1)

(Sanctionne, le 2 mai 1889.).

SA MAJESTE, par et avec l'av

18 et, le consentement du Sénat et de la
Chambre des Communes dy Canada, d

beréte ce qui suit :—

1. Personne ne vendra;me fournirg
Terie ou manufacture de lait condensé ou
. fabricant de beurre, de fromage ou de lai
dilué ou en aucune maniere falsifié, ou q
* du lait communément appelé lait éerémé,

ou n'enverra, { une fromagerie, beur.
A son propriétaire ou gérant, ou i un
t condensé pour 4tre fabriqué, du lait
u lait dont de la créme g été enlevée, ou

2. Aucune personne qui fournira, enverra, vendra ou
gerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, ou & son propriétaire ou gérant,
ou au fabricant de fromage, de beurre ou de Iait condensé, du lait pour {tre
fabriqué en beurre, en fromage ou en lait condensé, ne retiendra aucune portion
de cette partie du lait connue sous le nom d'égouts ou dernier lait,

apbortera & une froma-

8. Personne ne devra, sciemment, vendre, fournir, a
une fromagerie, beurrerie on manufacture de lait condensg,
ou gérant, du lait altéré on partiellement sur,

pporter ou envoyer 3
Ou & son propriétaire

4. Aucune personne ne vendr
. beurrerie ou manufacture de lait ¢
. au fabricant de heurre, de fromage
vache qu’~lle savait 4

a, n’enverra ou n'a
ondensé, ot A son
ou de lait condensé,
tre malade au moment o le lait

pportera & une fromagerio
Propriétaire ou gérant, ou
du lait pris ou trait d’une
a 6t6 pris ou trait,

8. Toute personne qui, par elle-méme oy par toute autre personne 3 sa con-
naissance, violera quelqu’une des dispositions des

ptécédents articles dy Pprésent
acte, encourra et paiera pour chaque infraction, sur conviction devant un Juge ou
des juges de paix, une amende de cinquante piastres au Plus et de cing piastres gy
moins, ainsi que les frais de la poursuite, et, & défaut du Paiement de l'amende ot
es frais, sera passible de Pemprisonnement, avec Ol 8ans travaux foreds pendant
n terme n’excédant pas six mois, & moins que 1la dite amende et les frais ng
soient plis tot payés. ' -
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8. La personne pour laqnelle du lait est vendu, envoyé, fourni ou apporté &
une fromagerie, beurrerie ou manufucture de lait condensé, pour quelqu'une des
fins susdites, sera primd facie responsable de I'infraction aux dispositions dn pré-
sent acte, '

7. Pour ¢tablir In culpabilité d'une personne accusée d’avoir violé quelqu'une
des dispositions des articles un ou deux du présent acte, il suffira, comme prouve
primd facie devant servir de base A une conviction, de démontrer que lo lait ainsi
envoyé, vendu, fourni ou apporté & une manufacture comme susdit pour ftre
falriqué en beurre, fromage ou lait condensé, est réellement inférieur en qualité
au lait pur, pourvu que Pépreuve soit faite au moyen d’un lactométre ou d'un
erémometre ou de tout autre instrument propre & faire cette dpreuve, ot qu'ella
soit faite par une personne compétente ; toutefois, une convietion pourra étre
établie sur toute autre preuve légale suffisante,

8. Dans toute plainte on dénonciation déposce ou portée en vertu du premier

ou du second article du présent acte, et dans toute condamnation Pprononcée sur

une telle plainte ou dénonciation, le lait dont on se sera plaint pourra étre ddsi-
gné comme lait altéré, sans qu’il soit nécessaire de spéeifier la cause de son aléd-
ration ; et en conséquence il suffira de faire preuve de l'une des causes on de
l'un des modes d’altération mentionnés dans les deux articles susdits pour quily
ait lieu a condamnation ; et dans toute plainte, dénonciation ou condamnation
sous I'empire du présent acte, Iinfraction pourra étre déclarée et sera réputée
avoir ét¢ commise au sens de I' Acte des convictions sommaires; dans I’endroit o le

lait dont on se sera plaint devait dtre converti en produit manufacturé, hien que

laltération ait pu en étre effectude ailleurs,

9. 1l v’y aura pas d’appel d’une conviction en vertu du présent acte, exceptd
4 un juge d’une cour supérieure, de comté, de circuit ou de district, ou an prési-
dent ou juge de la cour des sessions de 1a paix, ayant juridiction 13 ot Ia convic-
tion a 4té obtenue ; et le dit appel sera porté, avis de T'appel donné par éerit,
Tobligation souscrite ou le dépbt fait dans les dix jours apres la date de la convic-
tion, et cet appel sera entendu, instruit, jugé et déeidd, sans Vintervention d'un
Jury, au jour et & Iendroit que la conr ou lo Juge saisi fixera dans les trente jours
qui suivra la date de la conviction, & moins que la cour ou le juge ne proroge.
au dela de trente jours époque fixée pour l'audition et la décision ; et sous toug
les autres rapports pour lesquels il n'est pas pourvu dans le présent acte, les pro-

cédures établies par I'dcte des conviclions sommaires, en tant qu’elles sont appli-

cables, seront appliqudes,

10. Touts personne accusde Tinfraction au prégent acte, ainsi que le mari ou
la femme de cette personne, sera admise & témoigner et pourra y étre contrainte,




1L Toute amende imposée en vertu du présent acte sera, une fois percue,
payable une moitié au dénonciateur ou plaignaut, et l'autre moitié an proprié-
taire, au trésorier ou au président de la manufacture, i laquelle du lait aura été
envoyé, vendu ou fourni pour quelqu'un des ubjets susdits en- contravention &
-quelqu’une des dispositions du présent acte pour étre, cette derniére moitié, dis-
tribuée entre les patrons de la manufacture proportionnellement & leurs intéréts
respectifs dans sa production,

CONSTITUTION DE'LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE

(Incorporéde par.S. R, Q., 1749 & 1755 et cédule.)

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

2. Le but de la société est d’encourager I'amélioration de l'industrie du beurre
et du fromage et de toutes choses qui rattachent i cette industrie,

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

4. Les affaires de la sociétd seront gérées par un président, un vice-président,
un secrétaire-trésorier, et par des directeurs nommds suivant 'acte d'incorporation,
qui tous ensemble formeront le bureau de direction de la société; ce bureau de
direction rendra compte des opérations de la seciété A I'assemblée générale annuelle
de la sociétd.

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

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

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

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

. de direction.

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

: 10. Le secrétaire-trésorier sera le dépositaire des sommes d’argent et autres
valeurs appartenant & la société ; i tiendra les minutes des assemblées de la société
et de celles du burean de direction dans, un registre spécial, et ces minutes seront
signées par le président ou & son défaut par le vice-président et par le secrétaire-
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les opérations monétaires de la société, régulitrement et sans retard. A 1i finde
I'annde fiscale de la société, il présentera au bureau de direction un état de ses
comptes pour approbation. / :

11. Les vacances qui surviendront parmi les officiers ou les directeurs serout
remplies temporairewent par le bureau de direction, qui pourra aussi nommer
des directeurs pour les districts judiciaires qui ne seraient pas encore représentds.”

12. Lebureau de direction, pour plus d'efficacits, pourra s'assurer les services
d’aviseurs spéeialistes,

.

REGLEMENTS DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE

1. TLes assemblées annuelles et générales de la société, de méme que les
assembléeb du burean de direction, seront convoquées, par avis éerit donné par le
secrétaire-trésorier, A chacun des membres de la société ou du bureau de direc
tion; Pavis pour les assemblées de la société devra &tre donné au moins un mois
d’avance, :

2. Sur demande de trois directeurs ou officiers de la société, le président
pourra convoquer des assemblées générales ou du bareau de direction ; la convo-
cation se fera comme ci-dessus. ¥ )

3. Le quorum du bureau de direction sera de- trois membres & part le prési-
dent ou le vice-président, .

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

5. L'ordre du jour des assemblées générales et spiciales sera détermind par
le bureau de direction,

6. Aucune question ne devra étre soumise pour discussion & moins qu’elle ne
soit derite et déposée devant le secrétaire-trésorier. ’ o .

7. La secrétaire-trésorier sera tenu de donner un cautionnement au montant
de $400, sujet & Papprobation du bureau de direction. e




SYNDICATS DE FROMAGERIES ET DE BEURRERIES

REGLEMENTS ADOPTES PAR LA SOCIETE l)'INl)LIHTRlE LAITIERE ET APPROUVES PAR LE
LIEUTENANT GOUVERNEUR EN CONSEIL

Copie du vapport Jun comité de UHonorable Conseil Ezécuh'f,' en date du 23
Janvier 1891, approuve par le lieutenant-gouverneur le
24 janvier 1891,

No. 75, Sur l'approbation de certains ri-giements de ‘la Société d’Industrie
Laitiore.
 L'Honorable Commissaira de I'Agriculture et de la Colonisation, dans un
mémoire en date du vingt-trois janvier courant (1891), recommax\de que les
réglements de la Société d’Induitrie Laitiére de la provmce de Qadbec, dont copie
est annexdée au mémoire susdit, soient approuvés,

Certifié, 1
(Signé), GusTAVE GRENIER,
Greffier du Conseil Exéeutif.

REGLEMENTS DE LA Sociérf D'INDUSTRIE LAITIERE

Attendu que, par une loi passée A la derniére session de la Législature de
Québec, la société d'industrie laitiére de la province de Québec a été autorisée &

eréer des divisions régionales ot les propriétaires de beurreries, de fromageries et’

autres établissements laitiers peuvent se constituer en syndicats en vue d’obtenir
une diffusion plus prompte et plus compléte des meilleures méthodes & suivre
pour la production du lait, la fabrication des produits laitiers et, en général,
JLavancement de l'industrie laitiére ;

Attendu que la dite société a été chargée par la méme loi :

1. Dtablir des réglements, pour régir la formation et le fonctionnement de
ces syndicats ;

2. De rédiger et de surveiller les syndlcuts ;

3. D’tablir des réglements pour définir les devoirs de l'inspecteur général et
des inspecteurs qui auront & surveiller la production du lait et la fabrication du
beurre et du fromage dans les établissements syndiqués ;

6. De nommer un bureau d’esaminateurs dans le but d’examiner les
candidats & la charge dinspecteur et d'établir les réglements qui régiront le

. fonctionnement de ce bureau ;
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Attendu de plus qu'il 'est accordd & chaque syndicat une subvention! égale &

la moiti¢ des dépenses encourues pour le service d’inspection et d’enseignement

organis¢ dans le syndicat, ¥ compris l¢: traitement de Tinspecteur, ses frais de
voyage et autres dépenses en relation directe avee tel service, mais ne devant, pas
dépasser ($250) deux cent cinquante piastres pour chaque syndicat ;

Attendu qu'il a été de plus accordé i la société, outre sa subvention et autreg
octrois ordinaires, une somme de ($1 000) mille piastres, pour les dépenses néces-
saires & lu direction et surveillance des syndicats, ainsi qu’au majntien et au fone-
tionnement du bureau d’examinateurs ci-dessus mentionnd ;

Ta dite société établit comme suit le programme de la formation et du fone-
tionnement des syndicats, de leur direction et surveillance, du fonctionnementdu
bureau d'examinateurs et des devoirs des inspecteurs :

I

DIvisioON DE 1A PROVINCE,

tion :
@. Syndicats de fromageries ou de fromageries et de beurreries :
No. de la division, Comtés compris dans la division,
. Gaspé, Bonaventure, Matane, Rimouski et Témiscouata,
Kamouraska, L'Tslet, Montmagny et Bellechasse,
. Dorchester, Lévis et Beauce.
. Lotbiniére, Mégantic et Arthabaska,
. Nicolet et Yamaska.
5, Drummond, Richmond et Wolfe,
Sherbrooke, Stanstead et Compton,
. St-Hyacinthe, Bagot et Richelieu,
. Rouville, Iberville et St-Jean.
. Shefford, Brome et Missisquoi.
. Verchéres, Chambly, Laprairie et Napierville,
. Beauharnois et Chiteauguay.
Huntingdon.
14. Saguenay, Lac St-Jean, Chicoutimi et Charlevoix,
15. Portneuf, Québec et Montmorency,
16. Trois-Riviéres, Champlain, St-Maurice et Maskinongé,
» 17. Montealm, Joliette, Berthier et I'Assomption,
18. Hochelaga, Jacques-Cartier, Laval, Terrebonne, Deux-Montagnes.
19. Argenteuil, Ottawa et Pontiac. s ;
20. Vaudreuil et Soulanges.

»

1
2
3
4
5

et
$ MO0 ®as

La province sera diviste comme suit, pour les fins de la nouvelle organisa-

5




b. Syndicat de beurreries,

Comme une délimitation de territoire serait un empéchement & la formation
de Syndicais de beurreries, & cause du petit nombre de ces établissements dans la
province, liberté pourra leur dhre accordde par la société de s'organiser suivant les
réglements ci-aprés ; et les comtés réunis, dans lesquels un syndicat aura été
formé, constitueront une division territoriale pour toutes les fins des présents
réglements.

1I
DIRECTION ET SURVEILLANCE DES SYNDICATS,

1. Lasociété dirigera le fonctionnement des syndicats :

a. Au moyen d’un bulletin semi-hebdomadaire ou mensuel publié pendant
1a saison de fabrication et dont le numéro prospectus sera incessamment publié et
distribué aux membres anciens et.nouveaux de la société et au public intéressé &
Tindustrie laitiére ; ce bulletin contiendra essentiellement des instructions et
conseils,aux cultivateurs producteurs de lait et patrond de fabriques, aux inspec-
teurs et aux fabricants, se rapportant plus spécialement & la période de la. saison
qui saivra la publication de chaque numéro ; il contiendra aussi des renséigne-
ments généraux relatifs & l'industrie laitiére ;

b. Au moyen de la fabrique-école de la société dont le travail se fera en vue
de la nouvelle organisation,

2. La société exercera la surveillance des syndicats :

@ Au moyen de linspecteur général et des inspecteurs de syndicats, dont
les devoirs et fonctions sont définis plus loin ;

b. Au moyen de ses officiers ordinaires pour toutes les communications publi-
ques ou privées qu’elle aura & faire aux représentants des syndicats ou aux repré-
sentants des fabriques syndiquées.

3. La société n’entend avoir aucun contréle sur la régie intérieure et les
arrangements financiers des syndicats ; il suffira que ceux-ci se conforment aux
présents réglements pour étre considérés comme ayant accepté la direction et la
surveillance de la société. i
‘ 4, La direction et la surveillance de la soci¢té s'exerceront en: vue d’assurer
spécialement dans les établissements syndiqués :

a. Une attention constante & l'épreuve du laif des patrons, afin d’obtenir
d’eux du lait de la meilleure qualité possible, non-écrémo, non-addltlonne d’eau
ni autrement altéré ;

b. Une attention scrupuleuse A Ia tenue générale des fabriques et aux soins

- deo propreté ; S
< * ¢ La bonne qualité et Iuniformitd des produits fabriqués ;
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d. Une comptabilité uniforme et suffisante pour assurer l’o.wdc:ymde ¢t l'in-
tégrité du rapport des opétations de 'annéde que chaque fabrique dévra fournir &

la socidté,

II1

ORGANISATION ET FONCTIONNEMENT DES SYNDICATS,

1. Un syndicat se constituera par Iassociation de ‘beurreries, de fromageries
ou d'autres établissements laitiers au nombre de pas moins de quinze (15) et de
pas plus de trente (30) ; il aura pour but de répandre dans la division on il se
formera les meilleures méthodes 4 suivre pour la production du lait et la fabri-
cation des produits laitiers ; il pourra en outre avoir pour but d’adopter et mettre
& exdeution toutes mesures propres i protéger les intéréts des-patrons et des pro-
priétaires se reliant & 'avancement général de V'industrie laitidre ; les proprié-
taires ou les représentants des fabriques syndiquées s'engageront pour cette fin &
suppporter en commun, dans une proportion laissée & leur discrétion, les frais de
Tengagement d’un ou de plusieurs inspecteurs expérimentés qui surveilleront la
production et la fourniture du lait ainsi que sa fabrication en beurre ou en fro-
mage dans les établissements syndiqués. L'inspecteur sera sous la direction de
I, société d'industrie laitiére dans les conditions énumérées plus loin et se con-

formera aux présents réglements,

2. Autant que possible les syndicats se formeront dés le commencement, de

la saison de la fabrication,

3. Le syndicat s'organisera par la signature en double par les propriétaires

1

ou les représentants des fabriques qui désirent se syndiquer, d’une déclaration
dont la société fournira des formules imprimées ; un double en sera remis sans
délai au secrétaire de la société qui accusera réception, ‘

4. 11 pourra se constituer dans chaque division territoriale des syndicats
composés soit, exclusivement de fromageries ou de beurreries, soit de beurreries

et de fromageries,

5. N'il ne'se rencontre pas dans une division, un nombre suffisant de fabri-
ques dont les représentants dégirent se syndiquer, ces fabriques pourront s'en-
tendre avec celles d'une division voisine pour former un syndicat ou faire partie
d’un syndicat existant, ; :

6. Toute fabrique aura le droit de demander son admission dans le syndicat
de sa division,

7. Tout syndicat aura le droit d’empécher une fabrique de sa division de se

Joindre au syndicat d’une division voisine,
suivant,

sauf dans le cas prévu par article

i




8. Pour des raisons spéciales, la société pourra permettre & certaines fabri-

ques d’une division de se joindre au syndicat d’une division voisine, ‘pourvu que .

cette permission n'entrave pas la formation d’un syndicat dans la premiére
division. '

9. Les représentants des fabriques syndiquées s3 nommeront un président,
un vice-président et un secrétaire trésorier, qui seront les offisiers du syndicat et
dont I'adresse sera donnée & la société ; les communications officielles s’échan-
geront toutes par I'entremise du secrétaire trésorier,

10. Le syndicat rendrg un compte exact et certifié par son secrétaire-tréso-
rier, & la fin de la saison, du. traitement payé & son inspecteur, de ses frais de
voyage et des autres dépenses en relation directe avec le service dinspection,
(frais de voiture, chemin de fer ou bateaux, frais de pension, de correspondance et
papeterie, achats d’instruments & I'usage de I'inspecteur, etc., etc.)

11. Comme la contribution du gouvernement est donnéde spécialement pour
le service d'inspection, cette contribution ne dépassera, en aucun cas, la moitié du
chiffre réel des seules dépenses qui viennent d’étre mentionndes, pourvi que cette
moitié n'excéde pas deux cent cinquante piastres, ($250); et le paiement n’en
sera effectué qu'a Ia fin de la sgison de fabrication, aprés rappors fait & la’ société
par le syndicat, comme il est dit & l'article précédent.

12, Les propriétaires ou les reprdsentants de chaque fabrique paieront uné,
souscription & la société d’industrie laitiere du district ot le syndicat est formé
afin que les fabricants ou les directeurs se tiennent au courant du travail de la’
société ; de plus ils transmettront & la société un rapport complet et certifié des
opérations de leur fabrique suivant la formule officielle adoptée par la société ;
ce rapport ne sera rendu public que si les intéressés le permettent,

v

DE L'INSPECTEUR GENERAL ET DES INSPECTEURS, DE SYNDICATS,

1. L'inspecteur général et les inspecteurs,de syndicats sont nommés par le
lieutenant-gouverneur en conseil, mais aucun d’eux ne sera nommé sans avoir
au préalable subi devant le bureau d’éxaminateurs de la société un examen suffi-
sant pour établir ses aptitudes, L'inspecteur général sera payé par la socidté et
les autres inspecteurs par les syndicats.

2. Les fonctions des inspecteurs se rapportant exclusivement % enseigne-
ment des meilleures méthodes & suivre pour la production et la fourniture du
lait, la fabrication des produits laitiers, la honne tenue desfabriques et la comp-

- tabilité, ces officiers éviteront avec soin de s'interposer, soit entre fabriques
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voisines, soit entre vendeurs et acheteurs, soit entre patrons et propri¢taires dans
toutes les difficultés auxquelles lewrs fonetions les laissent étrangers, Sous peine
de démission immédiate, ils doivent étre. de la diserétion la plus absolue et ne
communiquer qu'a la société ou aux officiers et employés des fabriques les rem--
seignements recueillis dans l'exercice de leurs fonctions, '

§ 1. DE LINSPECTEUR GENERAL,

1. L'inspecteur géndral est le représentant de la société auprés des proprié-
taires, des fabricants et des représentants des établissements syndiqués ; toutes
les instructions qu'il donnera avec I'app robation de la société seront respectdes.

2. L'inspecteur général avant Pouverture de la saison ou méme pendamt Ha
saison, 8'il le juge convenable ou il en recoit l'ordre de la société, réunira les
inspecteurs des syndicats, par groupes & la fabrique école de la société ou dans.
une autre fabrique, pendant quelques jours, pour les mettre au courant de leurs
devoirs et des procédés de fabrication & recommander,

3. Aprés louverture de la saison, I'inspecteur ginéral se tiendra en rapport
avec les inspecteurs de syndicats, en allant & plusieurs reprises passer deux eu
trois jours altgrnativement avec chacun d’eusx, pour sassurer de 'efficacité de
leurs services, de leur observation des instructions recues et de la bonne tamm
générale des fabriques qu’ils surveillent. Dans ces visites, 'inspecteur général ne
sera pas autant astreint & visiter des fabriques en particulier qu’d suivre les ing-
pecteurs & leur ouvrage ordinaire,

4. L'inspecteur général prétera son concours au fonctionnement de la fabri-
que-école qui recevra sa visite & tour de réle avec les syndicats, '

5. Linspecteur général tiendra en double un carnet spécial o il notera am
jour le jour toutes les observations qu'il fera sur le travail de chacun des inspec-
teurs et sur la tenue générale de ses fabriques; ces notes seront réguliérement
communiqudes & la société & temps pour Vimpression de chaque numéro du bul-
letin dans lequel tout ce qui peut étre d’intérés public sera inséré ; I'inspecteur
général tiendra aussi, au jour le jour, compte de ses dépenses de voyages et autres
dépenses. ' L

6. L'inspecteur général avec lo consenterent de Ia soci¢té pourra visiter les
dtablissements modéles de cette province ou d’Ontario, pour étudier et répandre
les nouveaux procédés qui seront acquis & la pratique courante des fabriques,

7. A la fin de la saison, Dinspecteur général préparera un rapport complet de
ses travaux et résumera toutes les observarions recueillies ; ce rapport sera e
deux parties I'une contenant ce qui est d'intérét public, I'autre contenant des notes
privées sur le travail de chacun des inspecteurs,

L




§ 2. DES INSPECTEURS DE SYNDICATS, A l'insp

! Ce cahi
1. Les inspecteurs de syndicats sont les employds des syndicats et pour toutes 12

Tes affuires de régie intérieure, (traitement, réglementatlon des dépenses, etc, etc.,)

donnera
Als sont sous le contrdle de leurs officiers.

liste des
o i ' 1 . .
2. Pour l'exercice de ses fonctions, I'inspecteur de syndicat est sous la direc siitvatt

tion de la société et il se conformera strictement aux instructions regues de ses 13
officiers ou de l'inspecteur général, i n’;
3. Le traitement de Iinspecteur, ses frais de voyage et ses autres dépenses los fabri
sont payds par le syndicat,
4, L'inspecteur est tenu d’assister & toutes les réunions convoquées par I'ims- Qi b
i pect.eur général.
5. Apres la réunion convoqnee par inspecteur g général, avant 'ouverture de 14,
Ia saison, l'inspecteur de syndicat réunira ses- fbricants dans une des fabriques I’atr‘)l}f’!
qui s'ouvriront les premiéres, et il leur répatera tous les conseils regus de I'ins-- propriét
pecteur général, I . personn
6. Pour se renseigner au plus t0t sur les capacités de ses fabricants, lins- négliger
pecteur fera une visite aussi rapide que possible de tous les établissements dont il i CORE
& la surveillance ; cette tournde faite, il donnera d'abord ses soins aux fabricants grayes ]
Jes plus faibles, en passant une journde avec chacun d'eux; il visitera ensulte la sociét
eeux quil aura jugés les plus capables. 15,
parfaite
ses devo
certifical

propriét

7. Aprés 8'6tre ainsi bien mis au courant de la situation, et avoir proportion-
pellement aidé chacun de ses conseils et avis, I'inspecteur organisera ses visites
de manidre i se créer une route régulidre de fabrique & fabrique.

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

9. A moins que les distances, les communications ou d’autres circonstances
»e lui permettent pas, 'inspecteur sera chaque matin dans une fabmque pour y 1.
recevoir le lait avec le fabricant et en faire I'éprouve pour tous les patrons ; il ! nommeés
notera le résultat de chaque ¢preuve sur un carnet spécial qui sera conservé et vers ce |
vemis & la société & Ia fin de la saison ; 'inspecteur aura toujours avec lui dans 2.
ses voyages de bons instruments d’épreuve que le syndicat lui fournira, a subir )

10. L'épreuve du luit, salivraison en bon état, la fabrication, la tenue générale daptitu
des fabriques, la comptabilité recevront l'attention constante de I'inspecteur, afin indiquer
que rien, dans les opérations de chague fabrique, ne soit négligé ou ne-reste en btre adm

" aridre. 3.

11. L'inspecteur recevra de la Société un carnet spleial oli entreront les obser- certifica

: y(ltibns faites au cours de scn inspection ; il en adressera un résumé chaque semaine bien, bie




r toutes
%, ete.,)

a direc-
de ses

épenses
ir L'ins-

ture de
briques

e 1'ins-’

s, l'ins-
 dont il
pricants
ensuite

portion-
visites

era son
s’écoule
at,

istances
pour y
rons ; il
ervé et
ui dans

générale
eur, afin
reste en

es obser-
semaine

& I'inspecteur général ou & tout autre officier qui lui sera désigné par la docidté,
Ce cahier sera remis & la société & la fin de la saison.

12. 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 ja
liste des fabriques visitées et il indiquera la route probable qu'il suivra la semaine
suivante, afin que le secrétaire-trésorier puisse communiquer avec lui au besoin,

13. Sous peine de renvoi immédiat, 'inspecteur ne communiquera & personne,
si ce ’est & l'inspecteur général ou au secrétaire de la société ses observations sur
les fabriques ot lo trayail des employés; il pourra cependant, sur demande du
propriétaire, du fabrigant ou du président des directeurs d’une fabrique communi-
quer & ces personnes la teneur des notes qui concernent leur fabrique.

14. Dans tous les cas ol il y aura lieu de faire des observations, soitaux
patrons pour la fourniture du lait, soit au fabricant pour son travail, soit au
propriétaire pour son installation, Iinspecteur s’adressera d’abord privément & la
personne en défaut, par lettre_ou autrement ; ce n'est qu'aprés avoir constaté
négligence grave ou mauvaise volonté évidente que inspecteur préviendra celui
ou ceux qui ont & souffrir du mauvais état de choses constaté, Dans les cas trés-
graves, l'inspecteur s'aidera des conseils de V'inspecteur général ou des officiers de
la société,

15. L'inspecteur doit se pénétrer de Iimportance de la discrétion la: plus
parfaite non-seulement pour les cas qui précédent, mais dans tous les détails de
ses devoirs ; une infraction grave A cette régle pourra étre punie par le retrait. du
cettificat de compétence accordé par le bureau des examinateurs,

Vv

U BUREAU D'EXAMINATEURS,
;

1. Le bureau d'examinateurs se composera de trois membres et d’un secrétaire
nommés par le bureau de direction nommé a I'époque de la convention annuelle ou
vers ce temps-li. Vit

2. Ce bureau établira et publiera immédiatement, le programme des examens
a subir par les aspirants & la charge d'inspecteur pour avoir droit au certifica
d'aptitude ; il annoncera en méme temps la date et le lieu des examens et il
indiquera les recommandations & foyrnir ainsi que les formalités & remplir pour ¥
étre admis, °

3. A ceux qui subiront un examen suftisant, les examinateurs délivrgron
certificat d’aptitudes ;. ce certificat pourra énoncer le degré de sucoss obtenu (a8
bien, bien, ou trés-bien), et il sera provisoire ou définitif ; le certificat provi




ne vaudra que pour une année et le porteur pourra étre appeld & subir un nouvel
examen soit sur toutes les matiéres du programme ou sur certaines matiéres
spécialement réservées.

4. Le bureau d’examinateurs fera sans délai & I'honorable commissaire de
PAgriculture et de la colonisation un rapport détaillé du résultat des examens,
contenant spécialement le nom des aspirants et de ceux qui auront regu le certi-
ficat, avec le degré de succés obtenu,

5. Le certificat d’aptitude méme définitif pourra étre retiré par le bureau de
direction de la société A tout inspecteur qui se sera rendu coupable d’infraction
grave aux rézlements ou qui, pour d’autres raisons graves, aura ¢té jugé inapte &
remplir ses fonctions,

6. Si le nombre des aspirants n'était pas sufflsant pour justifier la tenue
d’examens en plus d’un endroit, la société pourra payer, & méme les fonds affectés
aux fins des syndicats, la moitié des frais de paysage des candidats les plus éloignéa
pour se rendre au lieu des examens,
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RAPPORT “IN EXTENSO"

DE LA

DIXIEME CONVENTION ANNUELLE

DE

L4 SOCIETE DINDUSTRIE AITIERE

Tenue a Montmagny, les 27 et 28 janvier 1892.

o

Le mercredi 27 janvier 1892, & deux heures et demie, p, m, Monsmur Naz,
Bernatchez, président, déclare la convention ouverte,

. FORMATION DES COMITES,

M, J. C. Chapais propose, secondé par M. I'abbé Montminy, que MM. A,
Lord, A. Chicoine et D. M. MacPherson, soient nommds membres du comxté
chargé d’examiner les échantillons de beurre en conserve,—Adopté, |

M. A, Chicoine propose, secondé par M. Barnard, que MM, D, M, MacPherson,
8. A, Fisher et T. C. Cartier forment le comité chargé d’examiner les échantillons
d'ensilage.—Adopté. .

RAPPORT DES AUDITEURS,

MM. Fisher et Marchand, auditeurs, présentent leur rapport approuvant les
comptes du secrétaire-trésorier. ! -

Sur proposition de M. Chicoine, secondé par M, Pabbé Beaudry, les conclusions
de ce rapport sont adoptdes & I'unanimité,

LECTURE DU PROGES VERBAL,

M. le secrétaire donne lecture du procés verbal de la dernidre convention,
qui est adopté, et résume en quelques mots les opérations do la société. ]
M. J. Adélard Caron dorne sa conférence sur I'industrie laititre et 1o
colon, qu’on trouvera plus loin, ainsi que la discussion.qui I'a suivie,

’




TISTRIBUTION DES DIPLOMES  D’INSPECTEURS.

M. J. C. Chapais annonce ensuite que T'on va procéder i la distribution des
diplomes, accordés i ceux qui ont passé leurs examens en mars
il entre dans quelques explications au sujet des candidats, d
inspecteurs chargés de découvrir les fraudes, et
fabricants ou & ceux qui veulent devenir inspecteurs.

M. Taché procéde & la distribution des diplomes aux laurats dont les noms

1891, 4 St-Hyacinthe ;
u but poursuivi, des
enfin des examens destinés aux

suivent :
Comue inspecteurs de beurreries et fromageries :

MM. J. N. Ararp, Warwick,
D. U. Beryarp, St-Flavien de Lotbiniére.
Numa BeryaTcHEZ St-Thomas de Montmagny,
DEeLpHIS CHICOINE, St-Mare,
Saii. Coté, St-Flavies de Lotbinidre,
P. E. MacCarray, Ingr, Civ., Québec,
J. L. Paxcuaup, Lingwick,

Comme inspecteurs de beurreries :

MM. P. BoxpEskN, Toronto,
J. E. GAUDETTE, Ste-Marie Salomé,

Comme inspecteurs de fromageries :

MM. A. E. Desavres, Ste-Martine,
P. 0. Drouiy, Somerset,
A. M. Fercuson, Huntingdon,
Ava, GEriy, Ste-Edwige de Clifton,
C. C. MoDoxaLD, Martintown (Ont.),
Joux A, McDoxALD, Montréal,
P. McFArLANE, Huntingdon,
Wk, Panexnt, St-Elphege,
Cit, PoMERAT, Montréal,
A. E. PuiLuies, Russeltown,
J..B. Viexavrt, La Baie du Febvre,
RonerT WHERRY, Iroquois,

T remise de chaque diplome est saluée de vifs applaudissements.
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M. le secrétaire explique la valeur de ces diplomes et insiste sur le fait que
le témoignage d’un seul inspecteur diplomé asuffi pour faire condamner par le juge
un cultivateur, accusé de fraude,

REMERCIEMENTS DE M, Cotk,

M. Cété—Je crois étre 'écho de tous mes confréres diplomés, présents i cette
assernblée, en e levant pour offrir, en leur nom et au mien, nos vifs remerciements
a la Société d’Industrie laitiére pour le plaisir que nous ressentons en recevant ces
diplomes, Nous ne regrettons pas d’avoir travaillé comme nous l'avons fait ; ce
sera pour nous un précienx souvenir que ce diplome ; je vous déclare sincérement
pour ma part, que j'éprouve axtant de fierté 4 le recevoir qu'un fils d’Esculape
pourrait en ressentir en recevant son dipldme de médecin; si je n'ai pas I'honneur
de m’entendre appeler “ docteur,” je pourrai toujours dire : * je suis médecin ”
(mes-desseins).

M. Chapais.—I1 faut convenir que c'est moins dangereux aussi,

M. le Président.—Ils ont ce double avantage d’étre & la fois moins dangereux
et moins dispendieux pour la bourse des citoyens.

REMARQUES DE M. LE PRESIDENT SUR LES DIPLOMES DES INSPECTEURS
ET LA FORMATION DES SYNDICATS,

M. le Pré ident félicite les eandidats diplomés, qui ont subi avec succés leurs
examens, et qui sont maintenant qualifiés pour euseigner la fabrication d'un
fromage supérieur, quf obtiendra le plus haut prix sur les marchés étrangers, Il
ajoute: Cette industrie étant nouvelle ici et les connaissances encore peu approfon.
dies, la société a retardd & accorder ces diplomes, afin que les fabricants pussent
acyuérir 'expérience nécessaire et connaitre tous les secrets du métier, "

Les succes, remportés & ces examens, par les candidats qui se sont présentés,
ne laissent plus de. doutes sur leur qualification & l'avenir. Avec les fabricants =
compétents que nous aurons, j'ai la ferme conviction que nous pourrons rivaliser
avec les autres pays dans lindustrie laitiére. Il ne reste plus qu's former des
syndicats. Plusieurs sont en opération dans diffiérents districts, et les avantages
qu’ils ont procurds la-bas, sont une garantie de leur suceés .ici, J'espére qu'il y
aura ‘entente entre les diverses fabriques de cette partie de la province, pour former
un syndicat qui, sous la surveillance d’un inspecteur, fera que nos produits,
devenus meilleurs, obtiendront un prix plus rémunérateur encors sur nos marchés
et augmenteront la richesse et la prospérité des habitants de ce district.




M. J.de L. Taché—L'absence de M. Auguste Dupuis nous force & lire une
communication qu’il nous a adressée, en sa qualité de commissaire du gouverne-
ment, chargé d'étudier sur place la possibilit¢ de faire le commerce du beurre dans
un pays o les ceufs cuisent au soleil:

Village des Aulnaies,

15 janvier 1892,
«J. bE L. Tacug, écr, Québec.

Mon cher Monsieur,

Votre faveur du 11 m’est parvenue hier seulement, La politesse, que vous
me faites, de m’inviter a la réunion de la Société d'industrie Laitiére & Moutmagqy,
‘m’est bien sensible, mais je ne puis accepter 'honneur d’aller y assister, nous
sommes tous malades ici.

Dans le cas ou jirais & la convention, ce serait plutét dans le but d’acquérir
des connaissances ; car j'avoue candidement mon ignorance en ce qui regarde cette
branche d’industrie, si importante pour I'agriculture ‘en cette provinco.

Mon rapport au gouvernement renferme, & peu prés, tout ce que j’ai obtenu
d’informations au sujet du commerce de lait, de beurre et de fromage, avec la
Jamaique, les Isles environnantes et Honduras,

L'honerable M. Joly vous remettra, je crois bien, ‘si vous le désirez, les
&chantillons de lait condensé et de beurre en boite, que je lui avais mis en main,

11 me reste ici une hoite de beurre de Hollande, je vousl'envoie par la malile
en méme temps que la présente.

J'ai remarqué A D'exposition de petits fromages de 3 & 4 livres, mis en jarres
de grés.—Ce mode de paquetage est fort estimé. .

Les détailleurs de fromage préférent les fromages de 25 & 30 livres aux gros
fromages de 60 & 70 livres,

Le lait condensé, préparé a Truro, Nouvelle Ecosse, était connu & Kingston,
Jamaique, avant exposition et était considéré comme aussi bon que celui de la
Suisse et du Danemark. L'exhibit de ce lait, & 'exposition, avait ¢té pris chez un
marchand de Kingsten. .

Le beurre, en boites de fer-blane, fabriqué au Manitoba, par monsieur de la
Borderie, de St-Malo, Manitoba, est arrivé & l'exposition, aprés la visite des juges.
Le surintendant M. Dimock vantait beaucoup la qualité de’ ce beurre.

Le beurre de M, Fisher, de Knowlton, P, Q., envoyé & la Jamaique, en boites
de for-blane était bon comme celui du Danemark ; celui qu'il avait expédié, en
petits pots de verre, n’était pas aussi bon; lespetites bandes de caoutchouc, qui
tenaient les couverts en fer-blanc, s'étant ramollies par. Peffet. du sel et de la
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chaleur, permirént & l'air de 'introduire, ce qui cdusa la détérioration du Héurre,
11 est bien difficile de conserver le beurre aux Antilles, o la chaleur est grande
pendant toute 'année ; les maisons n’ont pas de caves, elles sont bities sur des
piliers en briques ou en bois de 2 & 3 pieds de hauteur, I'air circule en dessous. On
congoit que c’est difficile de conserver le beurre dans ces maisons sans se servir de
glace.

Ainsi que je I'ai mentionné dans mon rapport, le beurre et le fromage de
cette province ont été hautement appréeiés 4 la Jamaique et je disais que les
négociants de la province y feraient de bonnes ventes, s'ils tentaient ce commerce ;
en envoyant du beurre et du fromage, de bonne qualité seulement, ils réaliseraient
de bons profits. Mais les traités de commerce ont détruit la perspective d’étendre
nos affaires. Voici que les américains nous demncent

En 1890, les Etats-Unis ont exportéaux Antlllcs, au Brésil et dans 'Amérique
du Sud, pour $1,066,156 de produits laitiers : Beurre $764,902 , fromage $229,354,
lait condensé $71,900. Sur ce montant, Cuba, Haiti ‘et le Brésil n’ont importé
qu'une valeur de $114,268. Les Etats-Unis espérent augmenter considérablement
leurs ventes de produits laitiers, par les traités qu'ils viennent de conclure avec
ces pays. Au lieu de 48 pour 100 de droits, que devait payer le beurre des Ftats-
Unis pour entrer au Brésil, il ne paiera que 23 pour 100 alavenir. Le beurre du
Canada aurait a payer les pleins droits de 48 pour 100,

A Cuba, le beurre et le fromage des Etats-Unis entreront en franchise aprésle
ler juillet prochain. Le beurre du Canada aura d payer $11.35 de droits par
220 livres, et 1= fromage canadien paiera $18.23 par 220 livres.

A St-Domingue (Haiti) il y aura au ler février’ prochain une réduction de
droits de 25 pour cent sur le beurre, le fromage et le lait coudense en faveur des
Etats-Unis seulement. ;

A la Jamaique, les droits d’entrée sur le beunre et le fromage sont de 2 et 3
pence sterling par livre, D’aprés le traité entre la Jamaique et les Etats-Unis,
ces droits seront enlevés en faveur des Etats-Unis seulement,

Ces quelques notes démontreront le désavantage de la position du Canada:
in fait les marchés des Aptilles Anglaises et Espagnoles et du Brésil sont fermés
aux produits de la laiterie du Canada.

La Société laitiére de cette province usera sans doute de son influence impor-
tante auprés du gouvernement fédéral, pour qu'il prenne des mesures pour obtenir
de ces divers pays les avantages aecordés aux produits des Etats-Unis,

Pardonnez moi d’oser vous adresser ces notes dcrites avec si peu de som
jai A0 tracer & la hite ‘ces phrases décousues.




. Souhaitant A votre importante société de conitinuer dans la marche de progrés
quti V'a distinguée depuis son organisation, je demeure,

Votre trés humble serviteur,
Ava, Durus;

J. bE L, Tacuf, écuyer,
Secrétaire de la Société Laitiére,
Montmaguy.

Cher Monsieur,

11 m’est impossible de me rendre & la réunion de la Société, pour acquérir
des connaissances sur la branche d’industrie importante quioccupe l'attention des
niembres distingués de la Société laititre. Je prends la liberté de vous, poser
quelques questions qui vous démontreront mon ignorance sur ce qu’il y a de plus
¢élémentaire ) ce sujet ; cependant jlose espérer que la Société y répondra pour
Pavantage de bien des eultivateurs qui n'en savént pas plus que moi et & qui j'ai
entendu poser Jes mémes questions. (1)

Je vois avee plaisir que le Gonvernement Impérial informe le Gouvernement
Canadien que les Antilles Anglaises et Espagnoles recevront les produits du
Canada aux mémes conditions que les produits des Etats-Unis. Ce sera un grand
avantage pour le développement du commerce de beurre, de fromage et de lait
avec ces lles, ot il y avait autrefois des droits de douane de 25 & 48 par 100.

M. Adam Brown, ex-commissaire du Canada & la Jamaique, qui s'intéresse
beaucoup & Iextension de nofre commerce avec les Antilles,-a donné cette bonne
nouvelle au Hamilton Spectator, :

Jinclus Yarticle du Spectator & ce sujet.

Souhaitant que votre réunion soit aussi fructueuse pour le bien public que
le meéritent les généreux efforts de la Société, je demeure,

Avec respect,
Votre obéissant serviteur,

Ava, Duruis,

: _ St-Roch des Aulnaies, janvier 27, 1892,

(1) La lecture de ces questions fut renvoyée d la fin dela premidre séance et donna lieu & une
discussi n qu'on trouvera plas loin avec les questions elles-mémes,

i

récemme
Indes Oc
taux trés
provisionr
s'est posd
admis au
Brown, q
Ocei(lem‘}%
i la Répu
Il es
et qu'ils s
blement a
position p
et il paraf
dépéche d
produits e
des Etats-
contre la
Ceci
consomme
saindoux,
meilleure
d’un mar]
de notre co
un déboug
préeipitera
Les t
Espagnolet
Mais |
négocient 1
produits se

Mons;
de M. Duyp
3



cquérir
on des
. poser
de plus
ra pour
qui j'ai

nement
uits du
1 grand
de lait
0.
téresse
» bonne

ic que

I8,

ieu & une

33

ExtrA1r traduit de “ The Hamilton Daily S pectator ”, le 21 janvier 1892 :
y Sp J
* COMMERCE DES INDES OCCIDENTALES ”

“ Les lecteurs du Spectateur se rappellent que les Etats-Unis ont coneln
récemment un traité de réciprocité commereiale avee la Jamaique et autres tles des
Indes Occidentales. En vertu de ce traité, les iles admettent en franchise, ou i des
taux trés légers de droits, une longue liste Qarticles, principalement d’articles d’ap-
Jrovisionnement, de provenance (américaine) des Etats-Unis. Immédigtement
s'est posée la question de savoir si les mémes articles, provenant du Canada, seraient
admis au tarif accord$ aux Ltats-Unis. La question a 6t soumise & M. Adam
Brown, qui a une parfaite connaissance des conditions du commerce dans les Indes’
()cciden;}}\]es, et il a exprimé P'opinion que le Canada Jouirait des priviléges accordés
A la République des Etats-Unis,

11 est certain que l’n.ﬂ}vﬁe avait déjd attiré Vattention des ministres & Ottawa,
et qu'ils s’étaient mis en ﬁlpport & ce sujet avec les autoritds impériales, et proba-
blement aussi avec les autorités locales des Indes Occidentales, 11 parait que la
position prise par M. Brown était identique & celle de notre ministre des fmances,
et il parait aujourd’hui que les autoritds imp@,riules sont d’accord avec eux. Une
dépéche d’Ottawa dit que les autorités impériales tiennent pour assurd que les
produits canadiens seront recus aux Indes Occidentales aux mémes tanx que, ceux
des Etats-Unis, ou en d'autres termes : que les Tles ne feront pas de tarif différentiel
contre la puissance. Ceci parait régler entitrement la question,

Ceci est une affaive trés importante pour le Canada, Les Tndes Occidentales
consomment de grandes quantités de provisions : farine, lard, poisson, beurre,
saindoux, et beaucoup d’autres articles que le Canada peut leur envoyer, de -
meilleure qualité que les Etats-Unis, ot en tout cas & meilleur marché,  L'ouverture
d'un marché avec les Indes Occidentales anglaises serait le signal de Paugmentation
de notre commerce avec les autres Antilles et le sud de 'Amérique, Quand g'ouvie
un débouché commercial, personne ne peut prévoir 'importance du courant qui g’y
précipitera,” u

Les traitds existants assurent au Canada, de la part des Antilles Anglaises et
Espagnoles, le méme traitement qu'aux Etats-Unis,

Mais le traité avée ' Espagne expire an Ler juillet 1892 ; les autoritds fédérales
négocient le renouvellement du traité et ezpérent I'obtenir, En cas d’insuccds, nos
Produits seralent moins avantageusement traités que ceux des Etats-Unis,

—e

Monsieur le secrétaire donne ensuite lecture des extraits suivants du rapport:
de M. Dupuis : ‘ ; :
3




EXTRAITS DU RAPPORT DE M. DUPUIS.

Ta chaleur intense ne permettant pas d’exposer la bewrre et le fromage a l'air,
Phonorable Commissaire du Canada fit nommer les juges pour I'examiner. En
présence de Son Excellence le Gouverneur et des Commissaires des différentes
Provinces, les juges MM, Ashenheim, Lewis et Benson commenceérent I'examen,

M. Brown expliqua ¢ que le fromage provenait de 30 & 40 fromageries du
Canada, et q'il avait ¢té choisi par le professeur Robertson. Il rendit compte de
I'énorme quantité de ce fromage, exportée annuellement en Angleterre et aux
Antilles, et fit voir comme il se conserve bien, Ces fromages sont en route depuis
56 jours et sont aussi frais que s'ils sortaient de la fromagerie.”

Lorsque les juges eurent fini leur examen, ils dirent que I'exhibit des fromages
dtait very fair, la qualité bonne et que le beurre était vraiment magnifique. M.
Ashenheim ajouta “ Vous devez dtre fier de votre exhibit, il est vraiment
splendide.” Son Excellence gofita les petits pains fabriqués de farine du Canada
ainsi que le beurre, le fromage, etc., et en fit des compliments.

Les prix furent accordés comme suit : .

BEURRE.
Prix.
1—Isaac Wenger, Ayton, Ont,
2—Ecole d’Agriculture de I’ Assomption, Province de Québec.
'3—Bell, Simpson & Cie., Montréal, par le Département d’Agriculture, Ottawa.
4 do do do do do

FroMAGE,

1—Duckett, Hodge & Cie,, Montréal, par le Département d’Agriculture, Ottawa,
2—L. C. Archibald, Antigonish, N. S,

3—Hodgson Brothers, Montréal, par le Département d’Agriculture, Ottawa,
4~T, W, Fearman, Hamilton, Ont.

Sur quatre prix offerts pour le beurre, la province de Québec en a remporté
trois, savoir:

1Ecole d’Agriculture de I’Assomption.

La beurrerie St-Eustache, fourni & Bell, Simpson & Co,

La beurrerie Eastern Townships, fourni & Bell, Simpson & Co.

Messrs, Bell, Simpson & Cie, m’ontinformé par lettre annexée du fait que leur
exhibit venait de ces beurreries. Pourle fromage, le premier et le troisiéme prix ont
8té accordés au fromage acheté de deux maisons de Montréal.

. Ce résultat doit étre satisfaisant pour le gouvernement et pour le peuple de
la Province.
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M. Fisher, de Knowlton, P, Q., m'avait confié une boite de beurre fait en
Novembre, paqueté avec soin dans des pots en verre et des petites boites de for
blanc,  C*était un trés bel exhibit, mais on a trouvé ce beurre un peu doux,

Ceux qui aiment le-beurre du Danemark, en bottes do for blane, n’auraient
pas trouvé de différence,

Le Deurre et lo fromage canadien ont été vendus & encan : le beurre trente-
deux, trente-six et quarante-deux cents la livre ; le fromage de dix-huit &
vingt-cing cents.

Les marchands, qui avaient achetd le beurre, offraient le lendemain dans les
Jjournaux “ Beure de choix ! Prize Canadian Butter, 50 cts per pound ”; le
second choix se détaillait & 36 et 40 cts la livre; en peu de temps le beurre fut
vendu et les marchands nous demandaient si nous en attendions d’autre. .

M. Teezer, de la maison Pennock, Bailey & Co., me dit que ses pratiques
demandaient du beurre du Canada et qu'ils en vendraient beaucoup, pourvu qu'il
fiit de premiére qualité, comme celui que nous avions exhibé, .

Cette maison recoit beaucoup de beurre des Etats-Unis, en tinettes de bois de
double épaisseur de celles que nous employons ordinairement ici et qui contiennent
jusqu’a 150 livres chacune; ce beurre est bon pour la cuisine et leur revient de 20
i 22 cts la livre; je crois que c'est le beurre vendu & New-York sous le nom de
“ Western ”, 1l se détaille & Kingston beaucoup d’oléomargarine au prix de 25 cts
la livre; elle est consommée par la classe pauvre,

Le beurre, qui avait le plus de vogue avant larrivée du beurre-du Canada,
(tait celui’du Danemark et de la Hollande, importé d’ Angleterre et des Etats-Unis,
Ce beurre est en boites de fer blanc, d'une demi-livre & cinq livres, hermé&tiquement
fermées. Je n’ai pas réussi & connaitre son prix de revient, rendu & la Jamaique;
le prix du détail & Kingston est de 55 cts I livre, J'en ai acheté quelques bottes'
pour le Gouvernement qui, j'en suis certain, Pexhibera et fera connaitre, & qui de
droit, la qualité et le mode de paquetage de ce beurre si en renom, afin d’engager
les fabricants de la Province & employer ce mode de préparation, qui est le plus
profitable pour l'exportation aux Antilles et dans I'Amérique du Sud,

J’ai appris que les petites boites, en fer-blane, ne cofitent qu'une piastre et
demie & deux piastres et demie le cent ot que la machine pour les fabriquer cofite
$150.00.

Un marchand de beurre de Kingston m’a dit que le beurre, ainsi paqueté, doit
étre de premiére qualité et qu’il ne devrait &tre mis en boite que sous la surveil-
lance d’un irispecteur du gouvernement, connaissant parfaitement le beurre, Il
ajouta qu'une compagnie de Cincinnati, Ohio, avait commencs & fournir & la
Jamaique du beurre en boite de fer-blanc; que ce beurre était si peu uniforme et
si mélangé de bon et de mauvais, que cette compagnie a perdu complétement le

marché de Kingston,
\




Quelques citoyens d’Haiti, venus & la Jamaique, pour l'exposition et qui
avaient du plaisir & visiter le département de la province de Québee, ou ils pou-
vaient rencontrer des personnes parlant comme eux le francais, nous déclarérent
qu'Haiti était plus riche que la Jamaique, et que les produits de la prevince, une
fois connus 13, seraient appréciés et grandement en demande; que la ligne de stea-
mers, projetée entre le Canada et la Jamaique, pourrait y arréter et débarqner les
effets, tel que le font quelques steamers de la ligne « Atlas ”.

A Haiti, dirent-ils, c’est le beurre de France et du Danemark qui est préféré ;
Tair ne le détériore pas dans ces petites boites, et les détailleurs ne perdent pas sur
le poids ; tandis que le beurre en tinettes perd en poids et en qualité par etfet de
Tair et de l'extréme chaleur,

J’ai beaucoup regretté alors de ne pas avoir réussi & faire préparer au Canada
du beurre de conserve, avant mon départ pour la Jamaique ; car jaurais pu en
expédier & Haiti, & Honduras et & Trinidad.

M. Fisher, venu de Honduras & la Jamaique pour gngager 300 hommes, pour
ses immenses plantations (et qui acheta des fourrures de M. Laliberté, de Québec),
trouva le beurre de I'Assomption excellent et dit que du pareil beurre se vendrait
bien cherdans le Honduras et dans toute ' Amérique Centrale ; malheureusement, je
n'avais pas d’échantillon de beurre, qui plit se conserver, & lui doyner, )

Le 26 octobre dernier, je correspondis avee M. McCarthy, & ce sujet, et, sur ma
demande de préparer du beurre, tel que le beurre exporté de France en Algérie,
pour expédier & la Jamaique, je regus de lui une lettre dont je citerai les passages
les plus importants : Aprés avoir exprimé son regret de ne pas avoir de beurre &
me donner, il ajoutait :

“ Lo Canada, n'ayant pas encore fait, que je sache, de beurre préparé spéeiale-
“ ment pour les colonies, il n’est peut-ftre pas inutile que je vous dise combien
“ cette préparation différe de celle du beurre ordinaire, Il faut, en outre, que ce

“ heurre soit contenu dans des pots de verre ou des boites de wétal hermdtique-
“ ment fermdes, comme pour les conserves alimentaires. Du beurre expédié aux
¢ colonies, avec un empaquetage ordinaire, ne donnerait pas satisfaction,

“'Non seulement un échantillon de beurre empaqueté dans une tinette ne
“ remplirait pas le but, mais il ferait plus mal que de bien et compromettrait le
“ suceds de nos exportations futures aux colonies. Ily a une grande industrie &
“ crder ici ; mais, il faut qu’on le sache bien, les beurres francais et danois, qui sont
“ exportés aux colonies, sont préparés au moyen de procédés inconnus ici, et en
« dehors desquels il n'y a pas de réussite possible.”

Nous ne devons pas négliger les avertissements de M. MacCarthy, ils méritent
d’8tre pris en sérieuse considération,
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Fromage.—Le moda de fabrication et de paquetage usité au Canada est aussi
parfait que celui des autres pays, qui exportent du fromage & la Jamaique. ILa
qualité du fromage canadien a ¢té trouvée supérieure méme,

Le lait frais se vendait & Kingston 75 cents le gallon, pendant I'exposition.
Une compagnie anglaise, qui fabriquait du beurre sur le terrain de Pexposition,
trouvait le lait trés pauvre, Aussi les vaches n'ont pas, comme en Canada, des
piturages de mil et de tréfle ; elles se nourrissent de Guinea Grass et d’herbes
seches, de feuilles d’arbres et de palmiers nains, et; en conséquence, le lait concentré
venant de la Suisse, par voie d’Angleterre et des Etats-Unis, est consommé en
grande quantité & la Jamique, & Haiti et dans les Antilles ; c'est le lait dont on
fait usage sur les lignes de steamers et & bord des voiliers dans toutes les parties
du monde, Il se détaille & Kingston & 12} cts la livre, en boites de fer blanc de
grandeurs différentes,

Sans connaitre exactement les profits, que réalisent les cultivateurs de la
Suisse et de la France, par I'industrie de la concentration du lait, i1 me semble
que la province de Québec pourrait lutter avantageuseinent avec ces pays ou le
lait frais a une plus grande valeur qu’ici,

M. 8. A. Fisher—Jai vu dans le journal Qagriculture que M. Bernatchez
avait expédié 1000 bottes de beurre & la Jamaique ; M. le Président pourrait-il
nopis renseigner sur le résultat de cette expédition,

M. le Président.—('est une erreur,

. M. Barnard.—Je n'ai pas mentionné le nom de M. Bernatchez dans le
Journal ; j'ai fait remarquer que I'expédition partait de St-Thomas,

M. le Secrétaire donne quelques détails sur la maniére d’ouvrir et de fermer
les boites en fer-blane, propres a Pexportation du beurre en conserve, et sur la
provenance de ces boites et diverses maisons d’Europe. Il exhibe devant la
convention 7 grandeurs de boites de fer-blane, employdes aujourd’hui pour Pexpor- «
tation du beurre, et en explique le mode de fabrication, Le pourtour et le dessus
de Ia boite sont faits d’avance ; puis, aprés:lavoir remplie de beurre, on place le
fond qui est serti sur le bord ; entre la paroi de la boite et ce fond, on a eula
précaution d’intercaler une petite bande de caoutchoue, placée dans la rainure
circulaire du fond, de manidre que la boite, aprés le sertissage, soit rendue parfai-
tement étanche. On ouvre la botte en tournant une clef placée en un point du
pourtour du couvercle, (comme cela se fait pour les bottes de sardines). Ces boites
contiennent depuis } Ib. jusqu’d 44 lbs, environ, m -

M. 8."A. Fisher.—Nous avons Tegu un certain nombre de ces boites-échan-

tillons, d’une maison de Montréal. La seule différence dtait dans l'absence d’une
bande de caoutchoue. i «

(1) Nos lecteurs 1
A la fin de ce volume,

ouveront sur ce: emballige des renseignements dans le rapport de M. McCarth




CONFERENCE DE M. ABBE BEAUDRY
L'INDUSTRIE LAITIERE AU MANITOBA

M. LE PRESIDENT,
Messieurs,

C’est la seconde fois que je viens & St-Thomas de Montmagny, et j'espére bien
pour moi, que ce n'est pas la derniére. En effet, je n’ai pas oublié la bienveillance
extréme et la cordialité avec- lesquelles jai été accueilli, il y a deux ans, par la
société d’Agriculture du comté et ep particulier par son digne président M. Ph,
Landry, lorsque je vins exposer ici les‘}n‘oduibs agricoles du Manitoba.

Aussi, en ma qualité de membre de Ja Société d’Industrie Laitiére, je tenais,
comme par le passé, & assister & cette convention dans le but de m’instruire et aussi
d’attester, par ma présence, I'intérét que je porte & la Sogiété, pour le bien immense
quelle a déjd opéré, et qu'elle opérera encore pour avancement de l'agriculture
dans la province de Québec. Mais M. le Secrétaire m’a causé une véritable surprise,
en m’invitant la semaine derniére, & entretenir la société de VINDUSTRIE LAITIERE au
Manitoba, Clestce que je viens faire maintenant, Cependant, pour étre bien dom-
pris, Uon me permettra d’abord de donner quelques notions sur la topographie, le
sol et le climat du Manitoba, afin de mieux faive,voir les immenses développements,
auxquels est appelée I'industrie laititre dans cette province et les progrés réalisés
durant les cinq dernitres années,

TOPOGRAPHIE

La province du Manitoba, entrée dans la Confédération Canadienne en 1870,
est comprise entre les 48e et 53e degrés de latitude et les 45e et 53e de longitude,
Elle forme un carré d’environ 100 lieues de c6té, avec une superficie de 60 millions
d’'acres de terre cultivable, Elle est située au cceur méme de la Confédération,
Winnipeg, sa capitale, est & 1423 milles de Montréal, et & 1483 milles de I'Océan
Pacifique.

Etant sous la méme latitude que Paris, le sud de 'Allemagne et les pays pro-
ducteurs de céréales en Europe, il n'est rien de surprenant que le Manitoba ait pris
le premier rang parmi les pays & blé, ce qui lui a valu son développement extraor-
dinaire, aussitot que ses terres ont ¢t6 rendues accessibles & la colonisation.

Jusqu'en 1872 il était extrémement difficile & un colon d’y transporter sa
famille ; il fallait alovs quatre semaines d’'un voyage pénible. A cetta époque, des
communications plus faciles furent (tablies et la durée du voyage réduite de

. ‘plus-de moitié. ' C'est alors que I'illustre archevéque de Saint-Boniface, Mgr Taché,
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invita nos compatriotes & prendre leur part de ce pays fertile, Cepéndant un
voyage de douze & quinze jours, partie en bateau, partie.en charrette & beeufs, était
encore un obstacle pour bien des familles. Aussi immigiation ne fut-elle réelle-
ment considérable qu'en 1882, lors de la construction du premier chemin de fer,
et surtout depuis que la ligne du Pacifique Canadien a été ouverte au trafic en 1886,
La population We 19,000 en 1871, portée & 65,000 en 1882, est aujourd’hui bien
prés de 200,000 Ames,

La ville de Winnipeg n'est plus aujourd’hui un poste de traite, une simple
bourgade, mais une ville moderne, bien bitie, aux rues spacieuses, pavées, éclairées
A la lumitre électrique, avec une population qui atteindra bientdt 30,000 Ames, Onze
chemins de fer, actuellement en opération, ou en construction, entrent dans la ville ;
en dix années,.le pays a été couvert d’un réseau de chemins de fer de 1500 milles de
parcours.—Le fait que plus de 50 pour cent des beurreries et fromageries du Mani-
toba sont dans un rayon, d’au plus, soixante milles de Winnipeg, laisse entrevoirquel
développement T'on peut espérer pour la jeune capitale et quel marché distributeur
avantageux, elle sera pour I'industrie laititre,

LE S8OL DU MANITOBA

est reconnu pour le plus fertile de ’Amérique. L'Américain Blodget disait: « Quels
“bassin de Winnipeg est le plus favorable & la culture du blé sur le continent ef

“ probablement dans le monde entier.” Le consul américain, M. Taylor, 'homme
qui connalt, peut-8tre, le plus parfaitement 'Ouest américain, disait que les meil-
leures terres & blé étaient au nord des Etats-Unis, c'est-d-dire au Manitoba ; et les
dvénements ont confirmé leurs prévisions. Cette annde, d'aprés le bulletin oﬂxclel
la réeole du'blé au Manitoba seulement, est, en chiffres ronds, de 23,000,000 ; celle
de I'avoine, 14,000,000 ; et de celle de Lorge 3,000,000, Or, un pays, si fertile
pour les céréales, ne saurait 8tre impropre & 'industrie laitidre,

Au reste, 'aprés lour conformation géologique, il est évident que les vallées de
la Riviére Rouge et de I'Assiniboine étaient autrefois couvertes par les eaux du lno
Winnipeg, lesquelles en se retirant ont laissé un dépdt d’alluvion noire, méplusuble,
variant d’'un & six pieds d’épaisseur. On appelle le Manitoba la province des
Prairies ; mais il fut un temps ou la plus grande pumc en était couverte de fordts de

chénes, d’ormes et d’érables,

Les feux allumés par V'insouciance des sauvages, ont fauchd ces foréts et laissé
A la place une mer de verdure, de foin succu’ent d’herbes de toutes sortes, dont
une cinquantaine d’espces sont propres d la nourriture du bétail, Parmi les
meilleures, on compte : la lentille sauvage, le pois sauvage, le scotch grass, le
buffalo-grass, la fétuqus des:brebis, L3 mil, le tréfle-alsique et le mélilot blang




se rencontrent ici et 13, et donnent d’excellents résultats, 1h ot ils regoivent les soins
voulus, comme on peut le voir par I'échantillon de mil ici exposé,

Ce sol, riche pour les piturages, est incomparable pour la culture des légumes,
des patates, carottes, navets, choux, qui atteignent des proportions ¢normes,

A la derniére exposition de Winnipeg, en septembre dernier, le R, P, Hugonard
a exposé un chou ordinaire de 61 Ibs. (Applaudissements.) Vous avouerez que
ce chou aurait ¢té un compagnon un peu embarrassant ; c’est pourquoi j'ai apporté,
pour témoigner, & sa place, en faveur du sol, deux échantillons qui ont été cultiviés
4 Fort Alexandre, Man. Le mil mesure CINQ PIEDS ET DIX Poucks ; la touffe
d’avoine six PiEps Er pEMI,  Cela vaut-il le chou ? Oui! oui!! (applaudis-
sements.)

Hé bien, je continue : Or les légumes ayant une si large part au suceés de
Tindustrie laitiére, 'on voit que le cultivateur, au Manitoba, a toutes facilités de
produire d’excellent beurre & bon marché, Ajoutez & cela le son & $8 et-$10 la
tonne, les déchets des moulins & farvine, des ¢lévateurs, des fabriques d’huile de lin,
ete., voild autant de nowrriture choisie, propre & assurer le succds dans. indistrie
Taititre.

LE CLIMAT DU MANITOBA

Avec la sécheresse de atmosphére, ses nuits fraiches en été, un hivernement
qui dépasse rarement quatre mois, sans y atteindre quelquefois, est absolument favo-
rable & Vélevage des bestiaux et surtout & Pindustrie laitidre. (Les grands éleveurs
de St-Eustache n’établent que deux vaches A lait et hivernent le reste de leur
troupeau dans les bois.) ;

LES VACUES DU PAYS,
\

Avant de parler de I'industrie beurriére, il est & propos, je crois, de parler des
vaches dupays. Les premitres furent importées, si ma mémoire ne me fait pas dé-
faut, du Minnesota, il y a environ cinquante ans, Aujourd’hui, ilserait difficile de les
ramener & un type défini ; c'est un mélange, variant & 'infini, olt Ton croit reconnattre
parfois les traits caractéristiques des races amdliorées, introduites il y o une dizaine
d’années, La robe varie autant pour la couleur ; toutes les nuancos sont représen-
tées: Vu la richesse des herbages, elles sont ordinairement fortement charpentées,
Ies reins larges et Larritre train bien développé. Un éleveur pratique me disait que
bien soignéas et traitéss & la fagon du Bas-Canada, c'est-d dire, traites régulidre-
ment et non deux ou trois fois la semaine, on en fait de bonnes vaches, dures & la

mistre. Quelques-unes sont d’excellentes laitiéres, mais toutes donnent un lait
d’une richesse dont les étrangers sont toujours frappés.
.M. Chs. Migneault me disait, en 188’7, que la moyenne de rendement en beurre
pout cette annde a ét6 de cing livres par 100 Ibs. de lait!

M. S
Pierre, Ri
sortis d’hi
des pluies,
matiéres
obtenus,

Livres de
Livres de
Lbsde lait

Total lai
‘ube

Livre

Or, d;
21 janvier
beurrerie d
té 4,09 1b

M. B
supérieur i
375 pour (

Malgr
fournis  d’l
connaissait
A part les {
I'Hon, A, A
pour donne
canadiennes
construire u
11 confia le
cien habile
Charles, ouy
compatriotes
générale de
l'exposition




soing
Lmes,

onard
, (que
porté,
1tivés
touffe
wudis-

és de
és de
10 la
le lin,
ustrie

pIent
favo-
veurs
 leur

v des
as dé-
de les
nafitre
izaine
résen-
ntées,
it que
ilidre-
o8 i la
n lait

eurre

M. 8. M. Barrd a publié le rapport de toute la saison de fabrication & Saint-
Pierre, Riviére au Rat, pour 'année 1890. Or, cette annéde-14, les animaux sont
sortis d’hivernement en trés-pauvre condition an printemps.  Ensuite, sous Paction
des pluies, les herbes ayant poussé trés-vite: contenaient up moindre percentage des
matiéres qui constituent un lait riche en Leurre, Hé bien, voici les résultats
obtenus, Les troupeaux sont exclusivement de vaches du pays, :

Mai Juin Juillet Acit  Sept. Octobre

12 au 31 lerau I5

Livres de lait recu........88,982 257,203 212784 198,859 144,273 42,001
Livres de beurre........... 3,599 11,098 10,004 8,919 8,032 2430
Lbsde lait par 1h de beurre 24,72 23.17 21.19 20.25 17.96 * 17.28

Total lait recu..........944,102 | Moyenne de livres de lait par livre
. bewre fabriqué. 44,974 J  de beurre durant la saison........ { 20.99

Livres de beurre par 100 bs, de lait 4.76.

Or, dans un rapport du gouverneur Hoar, publié dans le Country Gentleman,
21 janvier courant, la moyenne du rendement en beurre par 100 Ibs, de lait & la
beurrerie de Fort Atkinson, du Wisconsin, pour les quatre années 1887-88-89 et 90 &
6té 4,09 1bs de beurre,

M. Barré ajoutait que ce percentage ‘de hewre de 4.76 pour le Manitoba est
supérieur & ceux ci-aprés, qui sont de 4,25 pour Québec, 4.00 pour les Etats-Unis,

g mp

.75 pour Ontario et 8.50 pour I'Europe,
LA PREMIERE BEURRERTE,

Malgré tous les avantages quoffrait le pays : piturages gratuits, illimités,
fournis d’herbes succulentes, communications faciles ete., jusqu'en 1886, on ne
connaissait pas les fabriques de beurre ou de fromage d'aprés le systéme coppératif,
A part les fromageries privées, lés autres essais ont abouti & des échecs, Alors,
I'Hon. A, A, C. LaRivitre, premier ministre du Manitoba demanda M. 8, M. Barré
pour donner des conférences dans les principaux centres, surtout dans les paroisses
canadiennes, Le confévencier fut si favorablement impressionné qu'il décida de
construire une beurrerie modéle et d'introduire les éerémeuses centrifuges danoises,
11 confia le soin de cet établissement & son beau-frére M, Chs Migneault, mécani-
cien habile et excellent fabricant, La méme année, (1887) M. George Caron, de St
Charles, ouvrait une bewrerie coopérative avec une éerémeuse de Laval et nos deux'
compatriotes allaient battre les Ontariers sur leur propre terrain. A l'exposition ’
générale de Toronto, M. Caron prenait le premier prix et M. Baré le second ; &
Lexposition provinciale d’Ottawa M. Baré enlevait le premier prix. La réputation




du beurre du Manitoba était faite grice & nos compatriotes, et dans Ontario et sur
le marché de la Colombie Anglaise, L’exemple était donné et il fut suivi,

Tn 1888, M. Dosithé Pelletier, de la Présentation P. Q., contruisait trois belles
fromageries de premitre classe : deux A Lorette, et Pautre & St-Jean-Baptiste. De
son ¢6té M, Barré, ne s'endormit pas sur.ses suceds; au printemps de 1888 il ouvrait
quatre fromageries : i Ste-Anne, & St-Norhert, & Royal et & Ste-Agathe, et en 1890
il dtablissait une antre hewrrerie modele & Otterburn.

Bref ! au printemps de 1888, on vit g'établir trois heurreries centrifuges et
dix-neuf fromageries. Au printemps 1891, Ton comptait 25 fromageries et 11

bewrreries en opération,

Le mouvement parti- des paroisses canadiennes §’¢tait continué dans les centres

anglais, La beurrerie du Dr Barnardo, i Russell, est renommée au Manitoba.
Bien qu’a 222 milles de Winnipeg, ses produits sont expédiés chaque semaine aux
gourmets de la capitale. Cette bewrerie est sous la direction d’un daneis expéri-
menté. {

Je ne rendrais pas justice & I'industrie laiti¢re du Manitoba, si je ne faisais pas
connaitre Iétablissement de M. de La Borderie & S. Malo. Ce monsieur est arriveé
en 1887 et, deux ans aprés, il organisait une hewrerie qui a subi depuis de grandes
amdliorations. L’installation en a ¢té confice & M, Gabriel Henni, ingénieur distingué,
ancien éléve de IEcole Centrale de Paris, Aprés plusieurs essais, M. Henri est
retourné & Paris et a travaille sous Mr Duelos, professeur & I'Institut Agronomique
de Paris et une autorité en Europe dans les questions qui touchent & V'industrie
laititre. Sous ce savant distingué M. Henri a acquis des conuaissances précieuses
qui lui permettent, par un procédé spéeial, dassurer la conservation parfaite des
produits. .

Le réve de M. de La Borderie avait toujours été de fabriquer du beurre pour
le Japon et les pays chauds, Au primemi)s de 1891 il revenait de Paris avec
des machines perfectionnées, des boites & fermeture parfaite dans lesquelles M.
Henri pourrait expédier son excellent beurre et faire concurrence aux meilleurs
beurres Danois et Normands, Clest & lui que revient I'honneur d'avoir le premier
en Canada mis le betirre en conserve pour les marchés lointains, Une description de

% cet dtablissement modele a 6té publiée dans le Colonisatewr Canidien du ler
octobre. « La premidre salle est affectée aux machines’ motrices. Dans la salle
voisine ést installé un séparateur Burmeinster & Wain de grande capacité, ainsi que
Tes bassins de réception pour le lait et la créme, la baratte et le réfrigérateur, qui
est d’un nouveau modele, Linstallation est telle dans cette salle que la main
dceuvre est réduite A sa plus simple expression : le lait requ passe dans le séparateur ;
‘Ie lait derémé tombe dans un récipient, tandis que la créme passe par le réfrigérateur
en s rendant & son bassin, Ce réfrigérateur, qui est mu par la vapeur, est de
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I'invention de M, Gabriel Henri, et permet de refroidir rapidement & la température
désirée,

“ La créme, aprés maturation, est conduite automatiquement dans la laratte,
d ot elle sort en bewrre qui est trausporté dans la salle voisine, ”

“ Dans cette troisiéme salle la température est toujours égale. Clest 14 qu'est
le malaxeur et ol le beurre recoit la préparation nécessaire avant do paraitre sur
le marché, Pour la consommation locale, le heurre est mis en tinette ; pour
I'exportation, il est conservé dans des hoites de ferblanc d'une et de deux livres,
comme les fruits et les légumes mis en conserve, Ia fermeture, cependant, est
spéciale et ne requiert pas la soudure, qui est tonjours Ja grande difficultd, Les
boites sont fermées au sertisscur, machine qui est installée dans cette salle, Avee
ce systeme de hoites, le beurre est conserve ind¢finiment, et peut ainsi étre placé
avantageusement sur les marchés lointains et dans les pays chauds, ”

“ Le succés M. de la Borderie est aujourd’hui complet et ne laisse plus aucun
“doute. Des échantillons, envoyds i Iexposition de la Jamaique, ont mérité la
“ médaille d’or et un dipléme d’honneur.” Semblable diplome a aussi été obtenu &
l'exposition de Winnipeg I'automne dernier, tandis que MM, Barré et Migneanit
remportaient les deux premiers prix.  Voici, M, le président, une de ces boites,
semblable & I'échantillon primé & la Jamaique. Je L'ai eu par I'entremise du révérend
M. Joly, curé de Saint-Pierre, Je I'ai recu hier par la malle & Pétat liquide, le sac
de malle était sur un calorifére ; le méme accident lui est arrivé la nuit derniére, le
portier du char dortoir, & mon insu, 'avait mis prés du eonduit de chalenr, Vous
pouvez faire examiner le produit lui-méme et le mode de fermeture,

Comme vous pouvez le voir, messieurs, les bottes sont fermdes par le fond,
Le couvercle est d’abord assujetti par une bande soudde, puis un morceau de
mousseling est mis dessus et dessous le beurre et la bolte passée au sertisseur,
La premiére consignation revenait & environ 3 centins la boite ; mais le West:
Farmer dit que celles de 2 livres reviennent & 6 cts, On ne saurait douter que la
fabrication locale en réduira considérablement le prix de revient, M, dela
Borderie a déji- envoyé 500 livies de ce beurre & MM, Crawford & cie, de San
Francisco, et il a bien plus de demandes qu'il ne peut en remplir, MM, Grent,
Home & Bucknall, de Winnipeg, ont retenu tout ce qu'il fabriquera la prochaine
saison,

Tout d'shord M. de la Borderie fabriquait le beurre des patrons, au prix
ordinaire de cing centins par livie ; maintenant il achéte la créme 50, 60
ou 75 centins par cent livres de lait, selon la saison, Les patrons, remportent le
lait éerémé. C'est le méme systéme qui est suivi & la beurrerie de St Eustache,




MARCHE,

Les produits laitiers trouvent leur écoulement A un prix rémunérateur sur le
marché local et en Colombie Anglaise, Le fromage se vend ordinairement plus
cher qu'd St. Hyacinthe ; il en est de méme du beurre de crémerie.

PROFITS.

Aux profits réalisés dans lindustrie laitiére proprement dite, il faut ajouter
Yélevage des veaux qui ne cofite rien, et aussi Vengraissement des pores qui prend
des développements proportionnés & I'extension de Yindustrie laitiere, En 1887
1le nombre des pores était de 35,713 ; en 1889, il était porté & 51,657, ¢'est-i-dire
une augmentation de 15,994 en deux ans, Ce nombre est certainement doublé
depuis, car la demande est considérable et les prix encourageants.

Le caleul est maintenant facile & faive, Si dans la provinge de Québec
Tindustrie laitiére est payante sur des terres de $50 at plus Parpent, elle dcit I'étre
bien plus lorsque le piturage est libre et gratuit. D'aprés le bulletin No 29 du
Dépt. de 'Agr. du Manitoba, le nombre des vaches laitidres est 75,968 et il y a du
foin qui se perd chague année pour en nourrir dix fois autant, Ce qui manque, ce
sont les capitaux pour acheter des animaux qui consommeraient ce qui se perd

chaque année. La paroisse de St-Hyacinthe, aux portes de Winnipeg, avec des

communications faciles, par voie ferrée, pour délivrer le lait 4 Winnipeg, pourrait
nourrir 10,000 vaches et il 0’y en a pas mille. Le champ est ouvertaux hommes
entreprenants. :

Cependant des six districts, cest dans celui de I'Est, ot sont situées les
paroisses canadiennes que T'on compte le plus de vaches : 27,122, ce qui est le
double du district Sud-Uentral, ot sont les plus gros villages mennonites, qui en
compte 13,050 ; soit pour les deux réunis, plus que les quatre autres districts ensemble.

Aujourd’hui, bien que ne représentant en nombre que le septitme de la
population, totale, nos nationaux possédent 43 97 des beurreries et fromageries du
Manitoba et du Nord-Ouest, et 46 ), du capital placé dans Yindusfrie laititre.
A la dernitre exposition de Winnipeg, ils ont remporté les trois p'remiers prix et se
sont montrés les dignes émules de leurs fréres de la province de Québec.
Aujourd’hui méme a lieu la convention de la société du Manitoba, ot M. Barré doit
lire un important travail. C'est dire que nous travaillons de concert et jetons les
yeux sur la société d'industrie laitiére de la province de Québec qui est devant
nous. —

N

Merci, M. le président et messieurs, de votre bienveillante attention. Jai

* abusé de votre patience ; pour me punir, je vous invite & venir constater les faits
par vous-inémes, au Manitoba, I'été prochain,
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Je me charge de vous accompagner, (Applaudissements)

M. le Président.—Au cours de son intéressante conférence, M. Beaudry nous
a dit qu'un chou ordinaire avait pesé 61 livres, on Pappellerait ici un chou
“ extraordinaire.”

M. Chapais,—C'est espéce du chou qui est ordinaire, ce n’est pas le poids,

DISCUSSION SUR LES CERCLES AGRICOLES ETLEUR ()RGANISATION
EN SYNDICAT

M. Barnard.—1I1 appert, M.le Président, des documents que M. le confé-

rencier vient de nous communiquer que nous avons, parmi nos fréres de la province-
sceur, des hommes qui ne nous cédent pas le pas. Ils ont.des avantages, que
nous n'avons sans doute pas, surtout dans I'élevage des animaux qu'ils peuvent
pratiquer sur une grande échelle. Les immenses prairies, dont ils sont entourds,
donnent & leurs troupeauX une nourriture abondante, en toute saison, sans aucun
fraisde culture. Les transports sont faciles ; la grande voie du Pacifique-Canadien
les met & quelques heures de nos meilleurs marchés et le Manitoba envoio
aujourd’hui ses beurres & nos grandes expositions, ol il obtient les premiers prix ;
les Manitobains ont la rdputation de fabriquer les meilleurs beurres du Canada,
Nous avons une rude concurrence i soutenir, si nous ne voulons pas que tous les
bénéfices aillent 1d-bas. Un moyen de favoriser Pagriculture dans cette partie de
la Province, et auquel M. I’abbé Montminy a consacré toute I'énergie dont il est;
capable, ¢'est la création de cercles agricoles, destinés & renseigner nos cultivateurs
sur les moyens & prendre pour augmenter leur revenu et améliorer leur position en
les faisant profiter de Lexpérience d'autrui. Ces cercles une fois créés, si les
hommes de dévouement ne se dézouragent pas, donneront ici les bons résultats
quils produisent dans les localités ot ils existent; - je ne m'étendrai pas davantage -
sur Ia question. Nous avons ici parmi nous, M. Bourbeau, qui a su profiter des
enseignements donnés par la société dindustrie laititre et en faire profiter les
habitants de son comté. S'il n’efit pas assisté & vos assembldes, il Waurait peut-
ftre jamais songé & fonder un ecerele agricole ; il vous a entendus, il a compris
quil y avait un bien considérable & faire aux cultivateurs ; il a fondé un cercle
agricole aujowrd’hui trés prospére, il a créé une fromagerie, fait e5 fait faire des
silos, et le voila au bout de dix-huit mois, qui donne des legons dans le journal
dagriculture, et tout dernidrement, je recevais du secrétaive de leur cercle un
tapport constatant le progrés qui se fait chez eux par les soins du cercle agricole.




M. Bourbeau.—M. le président,

Messieurs,

Je suisrﬂutté Gdes remarques faites par M. Darnard sur notre compte.. Nous
avons, comme il vous 'a dit, profité des avantages qui nous ont été offerts, lorsque
vous-méme, M. le président, et plusieurs autres conférenciers, avez bien voulu
vous rendre chez nous pour renseigner les cultivateurs de notre district, sur la
maniére de cultiver la terre & Vaide de la science et des connaissances acquises
par la pratique et par I'étude. De simple auditeur que j'étais lors de cette premiére
convention chez nous, je ne m'atttendais pas & devenir un membre assidu de vos
assemblées et & devenir un cultivateur ; je ne veux pas prétendre que je suis un
cultivateur parfait, e suis encore en apprentissage. C'est de cette réunion que
nous avons eue & Arthabaska, que date la fondation de notre cercle agricole, dont
j’ai honneur d’étre le président. '

Aprés avoir entendu les débats intéressants de ves assemblies, noté les faits
marquants de vos conférences, j'ai demandé & M. le curé de me procurer 'avantage
de me faire entendre pour répéter ce que votre société- d’industrie laitiére avait
donné de renseignements utiles; quoique d’'une maniére moins habile, j’ai commu-
niqué les différentes conférences entendues, Nous avous formé ce cercle agricole,
qui a fonctionné & merveille, grice & la bonne volonté de tous ; on a Diti des silos,
au nombre de trois ; ils ont tous bien rénssi, et, au moyen de I'ensilage, qui est la
nourriture la plus économique, ou a pu augmenter le nombre de nos troupeausx.

On peut encore pratiquerl’économie dans la nowrriture du bétail en se servant
de fourrage fermenté, Avec le hache-paille, on coupe le foin et la paille que I'on
arrose, aprés les avoir mis dans de grandes boites; le tout fermente ensemble et I'on
sert au bétail une nouvrriture chaude qui a une double valeur nutritive.

Pour préparer la nourriture nécessaire & vingt tétes de bétail, pour une
semaine, avee le hache-paille, deux heures de travail sout suffisantes. Une fois
préparde, cette nourriture est plus facile & servir au bétail que celle donnée & I'état
ordinaire, De plus, je constate que sur vingt tétes de bétail, j’épargne cinquante
bottes de fourrage par semaine, M, le président, je demande pardon & l'assemblée
de m’arréter sur des détails qui se pratiquent chez nouset qui sans doute sont plus
connus et plus avancés ici. Je sais que vos terres sont plus riches et de meilleure
nature que les notres. Cependant, quelque riche que puisse étre un sol, si on ne
lui rend pas ce qu'on lui enléve par la culture épuisante dgs céréales, il s'appauvrira

et ne paiera plus les frais d’exploitation, Je ne puis que recommander, en termi- -

nant, la formation dans ces belles paroisses de cercles agricoles, ol vous tous, cul-
tivateurs, viendrez puiser 'enseignement nécessaire & 'amélioration et au progrés,
Jai lieu de croire que vous gofiterez l'avantage d'avoir entendu les conférences
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de cette société, que vous suivrez Pexemple donné ailleurs, et que vous encoura-
gerez la formation d’un cercle, qui ne tombera pas. Je crois qu'il serait bon de
former un grand syndicat des cercles agricoles, dont le centre serait & Québec, lequel
aurait pour but de protéger les cercles des campagnes en leur fournissant les confé-
renciers nécessaires pour qu'ils puissent exercer une influence utile. Ces cercles
ue sont pas toujows encouragds, comme on aurait le droit de s’y attendre ;
une certaine apathie régne chez les cultivateurs ; ils assistent rarement aux
stances, ils ne vont pas aux assemblées ; clest d’autant plus malheureux que les
cercles donnent le moyen de se communiquer les heureux suceés remportés, comme
les revers éprouvés ; ceux qui ont eu des succes peuvent en faire bénéficier ceux
de leurs amis, qui peuvent en prendre connaissance ; les revers eux-mémes com-
portent parfois de salutaires lecons,

Comme corollaire des remargnes qui précédent, M. Bourbeau, secondé par le
Rév. M. Montminy et M. S, A, Fisher, soumet au vote de I’

assemblée la motion
suivante :

MOTION EN FAVEUR DE LA CREATION D’UN SYNDICAT ERCLES AGRICOLES DE LA
PROVINCE DE QUEBEC,

.
Vu I'utilité incontestable qui résulte de Passociation ; Vu le besoin d’aide et
de protection dont souffrent un bon nombre de Cercles agricoles et autres associa-

tions analogues ; ’

Vu Pavantage d’obtenir des renseignements dutilit¢ générale pour l'agriculture
de cette province, dans ses diverses branches, et de faire connattre aux intéressds,
au moyen de la publicité, ces renseignements ;

11 est résolu qu'un comité, composé du Révérend Messire Montminy, vice-
président de cette société; de MMrs S. A. Fisher, membre du Conseil d’agriculture
de cette province; J. C. Chapais, assistant commissaire de 1'industric laitiére de la
Puissance ; D. O. Bourbeau, président du cercle agricole de Victoriaville ; Dr
Bruneau, de Sorel, directeur de cette socidté ; J. de L. Taché, secrétaire de cette
société ; Philippe Landry, président de la société Q’agriculture da comté de Mont-
magny et Ed. A. Barnard, directeur du journal officiel d’agriculture de Québec,
soit chargé d’étudier A fond un projet de syndicatdes cultivateuts de cette province,
et, 8'il le juge convenable, de prendre les moyens, nécessaires i sa eréation,

Cette proposition, est adoptée & 'unanimité,

M. Barnard,—M., Fisher a bien voulu seconder Ia motion de M. Bourbeau ;
quoiqu’il ne soit pas canadien-francais, il a toujours & cwur les intéréts de la
Province ; comme il s'est occupé de I’organisatiop des cercles agricoles, il pourra
nous fournir son concours, pour diseuter la formation de ce syndicat. Bien que
e parlant pas le francais, atssi facilement que l'anglais, il saura bien se faire
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comprendre et vous pouvez compter que ses idées et ses paroles sont basées sur
des connaissances acquises par I'étude et par la pratique.

M. Fisher.~Ce n'est pas facile pour moi de parler le francais couramment ;
cest plus difficile encore devant une assemblée comme celle-ci. J'ai tellement &
cceur Vintérét de Uindustrie laitidre que je suis heurenx de dire quelques mots
dans cette assemblée, J'ai examiné plusieurs terres appartenant & des canadiens-
francais, et j’ai trouvé beaucoup i apprendre pour nous, anglais de cette Province,
TLa motion de M. Bourbeau est dans l'intérét de la Province de Québec. Je suis
sur que c’est par Iassociation que nous pourrons avancer le plus vite. Nous
avons beaucoup de fromageries et de beurreries ; chaque fabrique devrait étre le
centre d'un cercle agricole, ot les membres pouraient se réunir pour étudier
ensemble les meilleurs procédés & suivre pour améliorer leur systéme de culture.
Des changements heureux se feraient vite sentir, sinous pouvionsavoir des cercles
agricoles comme celui de M. Bourbeau. J'ai remarqué chez les frangais des cantons
de l'est, dans le district de M. Bourbean, beaucoup dintérét pour les choses de
'agriculture ; je remarque aussi hien de l'empressement de la part des cultivateurs
pour assister aux assemblées ces jours-ci.  Chez nous il y a trop peu de monde
aux assemblées, ot on parle de choses agricoles ; on penss que tout le monde
peut étre cultivateur ; c’est une erreur : il y a beaucoup 4 ¢tudier et & apprendre
pour le cultivateur. Je vous remercie, Messieurs. de m’avoir écouté si longtemps.

M. Bourbeaw.—Permettez moi de dire encore un mot au sujet des cercles ;

Ayez un bon secrétaire, qui fasse de bons rapports. Si vous pouvez avoir quelqu’un,
qui fasse pour vous ce qu'a fait pour nous M. Poirier, quinousa valule compliment
flatteur que nous a donné aujourd’hni M. Barnard, le succés sera presque assuré,
M. Uabbé Montminy.—Puisqu'il s'agit de cercles agricoles, je vais dire mon
mot ;A japprouve Iidée d'un syndicat des cercles, parce que, si'on veut réussir,
clest par les syndicats qu'on réussira. Les syndicats s'organisent partout ; mais
pour avoir un syndicat, il faut des cercles ; c’est la matiére premitre ; et si pour
fonder des cercles il faut une grande somme d’¢énergie, pour les maintenir il en faudra
peut-étre davantage. Les premitres assemblées so assez nombreuses ; les membres
sont assez assidus la premicre annéz ; mais il arvive presque toujours que, les
_conférenciers manquant, lintérét diminue et les auditeurs aussi. M. Bourbeau
nous a montré I'avantage d’avoir un centre, olt nous pourrions puiser nos rensei-
gnements. Un autre avantage de ce syndicat serait la certitude d’y trouver des
conférenciers ; car un cercle sans conférenciers, c'est comms une maison sans
meubles. Il me semble qu'il serait facile, une fois ce burean central établi, de
g'entendre pour avoir, au moins tous les deux mois, des conférenciers qui pourraient
juger en méme temps du progrés accompli depuis la derniére assemblée,
" Jai réussi, dans maintes circonstances, & provoquer de longues discussions,
par une série de questions adressées le plus souvent & ceux des membres que je
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‘es sur connaissais comme Gtant les plus arriérés et les moins z¢lés pour tout ce qui avait
rapport & une culture améliorée, - Je disais, par exemple, m’adressant & Pierre
ment ; que je savais étre le plus négligent, lorsq’il g'agissait de la conservation du fumier:
ment i “ Bien, mon Pierre, quelle est la meilleure maniére pour produire le plus d’engrais
s mots possible ? ”
adiens- Pierre se levait, un'peu confus :—* Une bonne méthode, répondait-il, serait
ovince, d’emmagasiner plusieurs voyages de levdes de fossés bien séchées, dont je me
e suis servirais pour étendre sous les animaux, afin de faire absorber P'urine, qui sans cela
Nous serait perdue, ou encore de faire des composts avec la paille, les urines et les déchets,
tre le cendres, ete. !
étudier —LEst-ce celle que tu pratiques chez toi, Pierre ?
ulture, —DNon, je ne le fais pas, cela prend trop de temps.
cercles . Aprés celui-ci, c'dtait le tour d’un autre, et il arrivait souvent que si, en
cantons premier lieu, personne ne voulait commencer; un peu plus tard, tout le monde
oses de parlait, tant et si bien que je ne pouvais avoir mon tour.
vateurs Nous pouvons done conclure que les conférences et la discussion sont la vie
monde d’un cercle ; prenons les moyens de nous les procurer par la formation d’un syn-
monde dicat, ol il suffira de s’adresser pour avoir les conférenciers,
prendre M, Pabbé Beawdry.—0n vient d’insister sur Uidde d'avoir das conférenciers,
gtemps, c’est trés bien ; ce (ui serait mieuy, ce sevait d’en avoir un, toujours sous la main, dans
sercles ; nos poches, dans nos armoires; je veux parler du journal & Agriculture de la pro-
elqu’un, vinee de Québee, qui est rempli de faits intdressants et qui est propre & répandre lel
pliment golit de la culours par les derits varids de ses distingués collaborateurs, Ilya
assurd, d’autres journaux qui sont, aussi, bien renseignds ; ily a une foule de revues, qui
ire mon mdriteraient d’avoir leur place anoyer du cercle agricole ; parmi ces derniers je
réussir, mentionnerai principalement le “ Cultivator and Country Gientleman”,revue hebdo- |
', mais madaire, illustrés, de 25 4 30 pages de lecture, rédigé par des hommes qui pratiquent
si pour eux-mémes l'agriculture, L'abonnement de co journal est de $2.5) par année,
n faudra Sur la demande d’un intéressé, je ms suis chargé de former des clubs de lecture,
nembres qui me permettent d’expédier le journal pour$1.50. Jaurai, sur la table, ce soir, .
jue, les des spéeimens ' de cette revue; les personnes, désireuses de g'abonner, n’auront
ourbeau qu'd me donrer leur nom, Je me chargerai de la correspondance et de payer les
rensei- timbres-poste en plus.’ (Nuta.—M. Vabbé Beaudry réside & Laprésentation, Québee.)
Yer 49 M. Barnard.—M. lo président, si cette question esc ‘épuisée, nous allons
R passer 4 un autre sujet, i
’mbh,’ & J’ai ét6 chargé par 'honorable M. Beaubien, commissaire de l’agricnlturg
iy dassister aux conventions des Associations d’industrie laitidre du district de Bedfo
. et de I'Etat de Vermont. Dans mon voyage, j'ai recueilli une foule d/ﬁ
s renseignements que je vais vous communiquer, .
3 que je 4 !

.




RENSEIGNEMENTS DE M, ED, A, BARNARD SUR SON VOYAGE AU VERMONT ET SUR SA
VISITE A I'ECOLE DE BEURRERIE DE BURLINGTON, VT,

J'avais eu récemment l'occasion de visiter la plus grande fabrique de beutre
du monde entier, & St-Albans, Vt. On y a fabriqué jusqu’a dix milles livres de
beurre par jour, dans la premiére année d’exploitation, et la fabrique est miontée
de maniére & produire facilement vingt mille livres de beurre par jour. Elle est
alimentée surtout par une cinquantaine de séparateurs centrifuges, placés dans un
xayon de quelques lieues de la fabrique centrale, le lait ainsique la créme arrivent,
soit par voitures spéeiales, soit par les nombreuses voies fetrées qui convergent
sur St-Albans, Cette immense entreprise, dirigée dans la pratique par M. Palmer,
canadien, autrefois de Danville, avec un succés financicr satisfaisant dés son début,
a tellement créé djintérét, que les autorités de I'Etat ont jugé utile d’établir au
mois de décen:}u'é dernier, une :

TicoLE SPECIALE DE BEURRERIE
en rapport dvec I'Université, la ferme deole, la station expérimentale, ete., toutes
nrgauisationé“oﬂicielles de I'Etat réunies & Burlington. Informé de ce fait par M.
Palmer lui-méme, & la suite d'une visite compléte de son magnifique établissement,
Je me mis aussitdt en correspondancs particulitre avec le profésseur Cooke, direc-
teur de I'dcole d’agriculture, La faculté agricole accepta, avec un bon vouloir
dont nous ne saurions étre trop reconnaissants, de donner gratuitement l'enseigne-
ment théorique et pratique & sept ou huit de nos meilleurs fabricants de beurre,
pendant toute la durée du cours de quatre semaines, Huit éléves suivirent
ce cours.qui se termina le 30 novembre dernier. Pendant mon voyage &
Brattleboro’, aller et retour, j'eus l'avantage de voyager avec les professeurs
Cooke, directeur de cette école; et Hills, professeur de chimie appliquée ete. ete.
Tous les deux me firent, au nom des professeurs de I'école, les plus grands éloges
de nos éléves, et m’assurérent que ceux d’entre eux qui parlent la langue anglaise
sont maintenant en état de diriger trés bien une éeole analogue que nous pourrions
établir, & V'avenir, dans cette province. Ces mémes éléves sont donc en mesure
de donner des conférences utiles, sur tout ce qui regarde la confection du beurre,
1ls peuvent aussi indiquer les moyens de prévenir les fraudes dans ’apport du lait
aux fabriques. Ils peuvent de plus parler, avec connaissance, du meilleur traite-
ment & donner aux vaches laitiéres, selon ce'qu'ils ont vu pratiquer & la vacherie

considérable attachée & I'école d'agriculture de Burlington. Vous aurez demain

matin, messieurs, 'occasion d’entendre un de ces éléves, M. Aimé Lord, qui

enseigne la fabrication du beurre, & Idcole de I'Assomption. M. Lord vous.

* démontrera d’une maniére saisissante le bon parti & tirer de
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L'ESSAYEUR BABCOCK

petit instrument peu cofiteu, qui permet de payer le lait selon sa richesse exacte
en beurre, ou méme dans la confection du fromage. Il prévient toute fraude en
quelques instants de recherche, et enfin, peut servir trés utilement, méme dans
I'étable du cultivateur ordinaire, & faire connaitre la valeur comparative de chacune
des vaches, au point de vue de son rendement en matiéres grasses,

CONSTRUCTIONS RURALES,

Une des raisons principales de mon voyage A Brattleboro’, et généralement
dans DEtat de Vermont, était d’étudier sur les lieux les meilleures cons-
tructions rurales, granges, ’étables, caves & fumier, etc, ete, en rapporf avee
Pindustrie laitiére, Le Dr, Hoskins, qui fait depuis un an ou deux, dans son jour-
nal, une série d’études spéciales: sur la question, m'avait demandé avec instance
mon. concours sur cette matiére d’importance dconomique considérable, en ce
moment ot I'industrie laitiére prend partout un si grand développement, Nous
avons donc étudié longuement, le Dr. Hoskins et moi, la série d'articles que jai en
honneur de publier récemment & ce sujet dans le Journal dagriculture,

Afin de rendre cette ¢tude plus fructueuse, j'avais fait faire, avec la permission
bienveillante de M. Joly de Lotbiniére, président du Conseil d’agriculture, un
modéle exact, dans les proportions de § de pouce au pied, d’une construction dont '
J'ai donné en partie les plans, laquelle a été construite réceli)ment sur la ferme
appartenant aux RR. DD. de I'hopital du Sacré-Ceeur, v Loretté, Ce modele contient
cependant tine amélioration importante qui donne, avec uné économie considérable
dans le prix de revient des constructions, beaucoup plus de facilitd dans l'emma- -

gasinage des fourrages et leur distribution économique aux animaux, Les principes
recherchés et appliqués, au meilleur de ma connaissance, sont les suivants :

1. Une éeonomie rigide, dans I'ensemble et dans les détails; 2. Les conditions
propres & assurer d’abord la santé : Ample lumiére ; chalenr suffisante ; ventila-’~
tion compléte, sans courant d’air; propreté constant®, jour et nuit ; 3. Facilitd
dans la préparation des fourrages, afin de les rendre le plus digestibles possible et
de nourrir le bétail avec le plus de profit et le moins possible de main d'euvre; 4.
Eau pure, suffissmment attiédie et d'accds toujours facile au bétail ;

5. Conservation compléte, sans perte appréciable des déjections solides et
liquides, jusqu'au.temps oft elles pourront servir & l'alimentation des plantes ;

6. Silos modles, et magasins suffisants, commodes et économiques, pour tous
les fourrages de la ferme, S

Je suis loin de prétendre que nous sommes arrivés A la perfection, Pyisque |
cela n’est pas de ce monde ; mais Jai la satisfaction de vous annoncer que Ia




‘société d’industrie laitiére de I'Etat de Vermont a jugd utile d'obtenir sur ce
moddle Vopinion de spécialist:s compétents, lesquels en ont fait un rapport éerit
- des plus élogieux. De plus, les professeurs de I'éeole d’agriculture de I'état de
Vermont ont eu la complaisance de déclarer que leurs constructions rurales toutes
récentes, bities d’aprés les meilleurs procédds connus, ne contiennent rien de mieux.
Et,- si jai bien compris, ils ont ajouté que notre systéme de ventilation, surtout,
¢tait supérieur au leur,

SocIETE D’INDUSTRIE LAITIERE DE L'ETAT DE VERVONT,

La réunion annuelle des membres de cette société a eu lieu cette annce &
_ Brattlebore’, ville rurale considérable, ot la société a pu réunir confortablement 800
A 1000 personnes, dans une salle spacieuse, bien éclairée et chauffée. Dans un
autre vaste local se trouvatent réunis les appareils de laiterie et de fromagerie en
opération, machines & vapeur, séparateurs de tout gente, délaiteuses centrifuges et
autres, mues par la vapeur ou & bras ete, etc. J'y ai vu en opération, outre les
séparateurs centrifuges les plus améliorés, une trés curieuse machine toute
“récente qui produisait du beurre de choix, en quelques minutes tout au plus,
aussitot aprés la traite des vaches. A ce sujet je dirai que les spécialistes
- admettent que cette révolution dans la production du beurre deviendra bientot

d’'une application générale dans la pratique. Il y avait dans le méme local une

belle exposition des produits de la laiterie. Tousles ans, la société ouvre un
. concours spéeial, en rapport avec I'assemblée annuelle, et donne des prix nombreux,
qui ont pour effet d’amener beaucoup de dames et d'intéressis_a la Convention.
Je recommande tout particuliérement ces expositions de produits et d’appareils
spéeiaux, en rapport avec les Conventions annuelles, & nos sociétés d'industrie
laitidre, provinciale et de district, Elles sont de nature & doubler le nombre
" d’intéressés dans nos Conventions. . :

" De tous les Etats-Unis;"c'est celui de Vermont qui fournit le plus de beurre,
‘et -qui obtient sur”Tes marchés de la Nouvelle Angleterre le plus de vogue. 11
m’a 6t6 agréable de constater le nombre (’hommes instruits; marquants dans I'Etat,
ex-gouverneurs, sénateurs, hommes d’Etat, mgémeurs et savants qui font de
Pindustrie laitiére une spéeialité, Parmi I'auditoire j'ai remarqud des centaines de
~dames, dont plusieurs prenaient des notes nombreuses et semblaient parmi les
k,plus intéressés des auditeurs, J’attire Iattention sur ce fait, car du moment que
la mére de famille se rend un compte exact de ce que l'agriculture, dans I'une ou

-.

intelligence font leur part pour “chacun des membres de 1a famille, et bientdt ces
mais nnées industrieuses sont parmi les plus & I'aise dans la société des cultivateurs.

Ta utre de ses branches, peut apporter de ressources & la famille, ’'émulation et
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11 m'a fait grand plaisir do constater I'intérét ‘que portent les divers journa
les plus acerédités des Etats-Unis, aux conventions de I'Industrie laitidre, « J
ai rencontré les 'directours de huit ou neuf de ces Jjournaux, dong quelques-uns
étaient venus de I'Ohio, du Wisconsin, aussi bien que des Etats de la Nouvelle
Angleterre, Il va sans dire que les plus hautes autorités des E, U. en matiéres
d’industrie laitiére telles que l'ex-gouverneur Hoard, du Wisconsin, les honorables
MM. Gould, de I'Ohio, T. D. Curtis, du New Hampshire, Peters, Black et Bowker,
du Massachusets, Dustan Smith, du Département d’agriculture & Washington, ont
été parmi les orateurs los mieux golités.  Je ne saurais nommer tous les hommes
distingués du Vermont, les ex-gouverneurs, les sénateurs, leg présidents de
T'assemblde ldgislative, ete, ete, qui ont discourn sur 'Industrie Initidre, Qu'il
suffise de noter le fuit que, pendant trois jours, nous avons en trois séances par jour,
que pas un instant n'a été perdy, et que, n'efit ét6 l'excellentse musique
dont on noug régalait, & des intervalles réguliers, Paprés-midi et le soir, il efit été
difficile de porter, & tant de sujots importants discutds, toute Pattention nécessaire,

Cette société est organisée i peu prés comme la nftre, a
qu’elle doit contin

rganisés pour que les
les communications, etc., soient
Ses pour que tous les cultivateurs

salles de réunion et d’exposition, les hatels,
acceptables, et enfin, que des mesures soient pri
des envirdns soient pressés d'assister aux séance
cenvenablement tous les assistants,

8, et qu'il y ait place pour recevoir
quil y ait p P

. CoNcLusiox,

Ces détails sont déji bien longs, Il Y aurait cependant beaucoup A dire
sur l'enseignement si précieux qui- découle de cette visite, J'ai pris le
notes nécessaires pour que les sujets. les plus importants soient traitds dans 1
Journal dagriculture, Mais permettez-moi, Messieurs, de dire en quelques m
les réflexions qui s'imposent & Ia suite de ce voyage si- fructuenx, lequel
certainement I'effet de me faciliter la tiche ardue de directeur du Journal o
dagriculture. Voici le résumé de mes appréciations : ; |
Nos avantages locaux, notre climat, nos habitudes de travail, T'excellence
nos races laitiéres, de nos herbages, de leau, et méme lo froid,—qui nous ass
conservation de nos produits, en attendant leur exportation,—tous ces avant
et d'autres que nous possédons également, font de mnotre: province la par
I'Amérique du Nord on Vindustrie laitiére peut fleurir et grandir par excelle
Notre Société d’'Industrie laitiére, qui a déja transformé dette industrie
la province, aprés Pavoir Dour ainsi dire créde, peut nous aider de plus e
en formant le plus de L : ! o




SYNDICATS LOCAUX

possible, ot Ton sappliquera & produire du beure et du fromage de toute
premiére qualité, et ot 'on enseignera aux patrons; & produire économiquement
le plus de Jait possible. - Dix syndicats de districts ont été créés cette année, Ils
représentent environ 225 fabriques syndiquées.  Déjh laugmentation de valeur
obtenue par les produits de ces syndicats représente une somme d'argent tout b
fait extraordinaire,

Ainsi ces fabriques syndiquées ont vendu 410,000 Its de beurre & 2030 et
13,000,000 Ibs (treize millions) de fromage, au montant de $1,700,000, (unillion
sept cent mille piastres) dans leur annde de fonctionnement., On estime &
cinquante mille piastres, au bas mot, 'excédant obtenu par les syndicats & lu
suite de I'amélioration dans leurs produits. Or, nous avons dans la province wu
moins 660 fabriques de fromage et 140 beurreries. - I1 n'y a donc qu’environ § des
fromageries, et } des beurreries de syndiquées; c'est done un demi million de
piastres annuellement, au moins, que nous gagnerions de plus, dés la premitre
annde, si toutes nos fabriques étaient également bien contrdlées,

Mais ‘pour que les syndicats remplissent leur but, il faut nous assurer des
\ fabricants intelligents, suffisamment instruits, honnétes et les plus compétents
. possible, sur lesquels nous. choisirons les plus habiles pour en fiire des inspecteurs
.~ de fabrique, et.j'espire, des conférenciers. Ces inspecteurs généraux de fabriques
devraient étre tenus au eourant des meilleures pratiques basées sur la science, afin
de répandre do leur mieux les enseignements qui en découlent ; soit dans le cours
de leurs visites, soit dans des conférences réguliérement organisées,

On s'est occupé ce soir de donner un essort puissant 4 I'enseignement, au
moyen des cercles agricoles et des sociétés d’agriculture, etc, etc. Un comité
composé d’hommes énergiques, composé exclusivement soit d'officiers de la société,
goit d’officiers des sociétés d'agriculture et autres corps analogues, est chargé
d’étudier et de mettre & exécution un projet d’

UNION DES CULTIVATEURS DE LA PROVINCE

qui ncus doterait d'une s02iété identique, dans son but et son travail, & celle des
Agriculteurs de Francs, et des nombreux syndicats locaux qui en découlent,

' Dintérét croissant donné aux ‘assemblées annuelles de la soci¢td d'industrie
pitidre et le nombre toujours de plus en plus considérable d’intéressés qui assistent
aux réunions, rendra nécessaires, dans un avenir rapproché, des conventions ana-
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logues dans les principanx districts de la province. (est dailleurs ce que la
province sceur d’Ontario a compris, depuis quelques anndes, en fondant ses

FARMERS' INSTITUTES

ou conventions des cultivateurs, lesquelles se multiplient d’année en annde et
mettent en contact plusieurs milliers de cultivateurs chaque annéde, dans toutes

les parties -du pays, avec les spleialistas agricoles les plus distingnés, dans lgs
diverses branches: de Pagriculture,

M. Barnard annonce & I'assemblés que le lendemain & 9.30 p. m. deux
hommes compétents expliqreront 1'utilité et le fonctionnement d’ane nouvelle’
machine, destinée 4 créer toute une révolution dans les opérationis des fabriques de
fromage et de beurre. Il espére que l'assemblée sera aussi nombreuse demain et

'l

x

féljcite Vauditoire d'tre venu en aussi grand nombre aujourd’hui ; il dit que cette
8 ) q

assemblée est une des plus fortes que la société ait tenues,
11 cite le nom de M. A, Lord, un de ceux qui doivent prendre la parole; M.
Lord arrive de ’école du Vermont, ott il avait été envoyd par le conseil d’agric
culture de la Province, Sur cing Canadiens qui ont suivi le cours, & 'exception
‘d'un seul, tous étaient des Canadiens-francais, : ;
M. Barnard parle ensuite de la nouvell machine “ Ths Babcock milk and
cream tester ”, qui préviendra la fraude dans les fabriques. Il explique la diffé-

rence entre le prix & revenir & un cultivateur, dont le lait est riche de 5 livresde

beurre par 100 livres de lait, et & celui dont le lait ne donne que 3 livres de beurre
par 100 livres de lnit.  IF ajoute que cette machine, qui sera une grande amélio-
ration dans I'industrie laitiére, en sera une plus grande encore dans Iélevage du
bétail, Le cultivateur, qui ne veut élever que de bonnes vaches laitiéres, sauu;
grice & ce petit instrument, distinguer la valeur des vaches.de son troupean,
Il termine en exprimant Tespoir que les deux nouveanx conférenciers seront
honorés de Ia présence d’une nombreuse assemblée,

RAPPORT DU COMITE CHARGE D'EXAMINER LES BEURRES BX CONSERVE DU MANITOBA
‘ v
M. LE PRESIDENT,

Messieurs,

Nous avons I'honneur de faire rapport que 1'échantillon de beurre provenant.
de ln crémerie de St-Mato, Manitoba, (Beurrerie de M. de la Bordérie), embalk
dans une botte en fer-blanc; & fermeture hermétique, pour Texportation’ dans
colonies, semblé avoir souffert de la chaleur (voir les explications données
sujet par M, l'abbé Beaudry, dans la lettre ci-annexée) ; mais sous tous les at




papports, ce beurre est excellent comme fabrication, Nous adressons & la com-
poguie, qui met ce beurre sur le marché, nos félicitations sur la perfection de
Pemballage, qui & tous les points de yue semble répondre aux exigences spéciales

"du marché d’exportation. :
. o (Signé) Ak Lorp,
D. M. McPHERSON
ALExis CHICOINE,

‘Montmagny, 27 janvier 1892.

AM. J. pE ¥ TacHE,
. a1l

Monsieur,.

J'2i Phonneur de vous remettre, pour examen des experts de la Société, uhe
boite de Leurre en conserve, venant de la crémerie dé St Malo dirigée par M. G.
de IaBorderie, Je regreite que le beurre ait fondu deux fois depuis qu'il est
entro mes mains, A mon insu, le portier du char-dortoir a mis ma valise prés
. des conduits de chaleur et le ;matin lg beurre était enti¢rement fondu ce quia pu
~ endonrmager le grain. Je crois que cet échantillon a été fabriqué il y a plus de
~ trois mois. ‘
Bien & vous,
C. A. BEAUDRY,

27 janvier 1892,

Une botte-¢chantillon est soumise & examen de I'assemblée,

QUESTIONS DE M. DUPUIS

M. le Secrétaire doune alors lecture des questions soumises I'assemblée par
- M. Aug."Dupuis, de St-Roch.
. Tous les ans les patrons de beurreries et de fromageries voient dans les
urnaux le rapport de profits, réalisés dans certaines beurreries, qui dépassent de
eaucoup les rendements ordinaires. “ ‘
_ La publication de ces rapports cause 'du malaise parmi les patrons qui
éalisent moins d'argent. Ils ne savent pas si les chiffres donnés sont réels ou
xagérés ;-ils doutent quelquefois de I'administration de Jeurs propres fromageries ;
ils présument que le lait pauvre est recu comme le bon. * :

- divg .

Pour la satisfaction de ceux, qui, comme mol, ignorent le rendement que

m donmer de bon lait en beurre ou en fromage, je prie les membres présents dé

us instruire & ce sujet, en répondant aux questions suivantes :
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1. Quelle quantité de fromage doivent produirent 100 lbs de bon lai
chaque mois, depuis juin & novembre ?

2. Quelle quantité de beurre doivent produire 100 Ibs de bon lait dans lel
mémes mois ? - .

3. Qu'appelle-t-on du bon lait ?

4. Les fabricants sont-ils généralements pourvus d’instruments pour vérifier
la uchesse du lait avec préeision ?

. Le systéme actuel de rendre compte du lait, également, & chaque patron,
saus evami 4 la richesse, n'empéche- t-il pas un grand nombre de cultivateurs
d’envoyer leur lait aux fabriques ?

6.'Y g-t-il des fabriques qui emploient d’autres systémes ?

7. Qui paie le mieux de la fabrication du beurre ou du fremage séparémeut,
ou du fromage et du beurre ensemble, en écrémant le lait du soir ?

8. Est-il constaté que linitiative prise par les fabricants d'Ontnno, en
envoyant un agent avec des échantillons de fromage aux expositions en Angleterre,
ait eu un résultat favorable ? :

9. Serait-ce une des raisons pour lesquelles le fromage d'Ontario obtxent un
prix plus élevé que celui de Québec ? .

10. Est-re le fromage de Québec que les journaux de Montréal cotent & bas
prix, sous le nom de “ French ”? A-t-on raison de qualifier ainsi le fromage de
notre partie de la province ? Si notre fromage ne' vaut pas celui de I'ouest, il
devrait y avoir un reméde.

Si notre fromage est aussi bon que celui d’Ontario, ce nom de French, i
appliqué au fromage commun, est une insulte contre laquelle la Société Laitidr
est priée de protester, :

11. Quel est le prix ordinaire chargé pour la fabrication du beurre et du
fromage dans les provinces de Québec et d’Ontario ?

12. Y a-t-il moyen de g'entendre entre les fabricants pour vendre lo beu
et le fromage, livrables & la fromagerie ou & la beurrerie, ou & ln station la p
rapprochée dn chemin de fer, payable comptant ? Et cela, pour éviter les
aux patrons dans le poids, la détérioration et les autres risques ?

EXAMEN ET DISCUSSION DES QDESTIO"‘ID DE M, DUPUIS

PREMIERE QUESTION

M. Vinspecteur des pozda et mesures explique que, da.ns ses visites
vérifier les balances des fromageries et beurreries, il a rencontré un grand
de balances fausses qui faisaiént perdre aux patrons une demi-livre paj




* lait, I)z perte étant progressive avec l'augmentation du poids, certains patrons
perdaient 4 & 5 Ibs par 100 Ibs de lait. De plus, cetains fabricants refusent de laisser
vérifier Jeurs balances, sous prétexte qu'il n’appartiennent & aucune société, qu'ils
ne font pas de commerce et qu’ils ne vendent pas le fromage au poids de ces
balances, La loi ne permettant pas de forcer les fabricants i laisser vérifier leurs
balances, il a recu instruction “ de ne rien faire en pareil cas, n'étant pas suffisam-
ment appuyé par la loi, ” : :

M, Vinspecteur attire attention des membres de la société sur 'opportunité
de faire amender la loi. Il a ¢été requis par un grand nombre de patrons de
vérifier telle ou telle balance et vu les objections de certains fabricants, il n’a pu
se rendre & leurs désirs,

Le cofit de la vérification est de 75 cts pour une balance de 500 Ibs et de $1
pour une halance de 1000 lbs.

M. Barnard.—Je serais heureux de voir la proposition de M. Bruneau mise
i exdeution et je prie M. Chapais de prendre note de jce qui vient d’étre dit et
d’user de son influence pour faire amender la loi.

M. Coté¢ dit qu'il est prét & seconder cette motion et qu’il regrette que
certains propriétaires de fabriques refusent de laisser vérifier leurs balances.

M, le Président.—I1 y a longtemps que ces remarques ont; été faites et il est
reconnu aujourd’hui qu'on ne rend pas compte fidélement du poids du lait. Sous
prétexté qu'ils ne volent pas les patrons, certains fabricants se permettent de
réduire, par ce moyen, la quantité du lait, afin de paraftre payer plus cher par cent

~ livres. 8i le patron n'a pas toujours & y perdre, on n’en porte pas moins une

atteinte & la réputation du fabricant voisin, qui, lui, fait les choses honnétement,

Nous avons signalé cet état de choses depuis longtemps, et nous nous félicitons

. qu'ille soit de nouveau par les inspecteurs des poids et mesures ; nous ticherons

de faire amender la loi, de manitre & forcer tout fabricant & laisser inspecter ses

. balances.

M. Alphonse Nicole—11 arrive quelquefois que des inspecteurs trop. zélis,
vérifient et certifient bonnes des balances, qui devraient étre mises hors d’usage.
J’ai payé 75 cents pour vérification d’une balance dont je n'ai pu me servir que
huit jours,

" M. Barnard,—I1 me semble que ceci est trés important ; il faudrait que les
inspecteurs voient & ce que la machine ne soit pas hors de service ; ils devraient en
¢éuifier la valeur avant de procéder & la vérification de Ia justesse. Si nous
obtenons une golution pratique & cette quest.ion, nous aurons rendu un immense
service & la province.
., + M, Bruneaw.—Je clois que les accusations formulées gontre l'inspection ne

sont pas trés fondées ; les présomptions sont en faveur de sa régularité; le tarifde '
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; i ] :
vérification est édicté en faveur du trésor et non au’ profit de inspecteur, Quel
intérét aurait donc ge dernier & inspecter de mauvaises balances 7 |

M. le Président —Avec'amélioration du systéme d’inspection;nous pourriens
arriver & améliorer & la fois la condition des patrons et celle du fabricant ; 'le lait
apporté par les patrons & la fabrique pourrait aussi étre soumis & une inspection,
Ceux qui seraient négligents, qui n'auraient pas soin de leur lait, ou qui enléve-
raient la créme seraient payds en conséquence, il n’auraient que ce qui lenr est dd
et ne prendraienit pas celui de leur voisin;le propritaire intelligent qui, par
une nourriture saine et abondante, et des soins particuliers, réussirait & fairs pro-
duire & son troupeau un lait riche serait ainsi justement payé de ses efforts aulieun
de travailler au profit de ses voisins plus négligents. D’nn autre c0té, ceux-ci
voyant les profits réalisés par le premier suivraient son exemple dans la voie dn
progrés.

Ily a des rapports de fabriques qui donnent 'des rendements peu’ ordinaires,
qui feraient croire & une richesse de lait, difficile & expliquer, surtout lorsqu’une
autre fabrique, bien administrée, se trouve en opération dans un méme lieu et
qu'ella ne peut arriver & payer le méme percentage.

DEUXIEME ET TROISIEME QUESTIONS

M. Taehé.—I1 vaudrait peut-étre mieux demander & M. Cité quel estle
rendement moyen de 100 Ibs‘de lait pour les différents mois de la saison ? :

M. Obté.—Cela varie avec les circonstances. Pour le bas de Québec le mois
de juin donne un rendement moyen de 9} & 9 lbs de fromage par cent lbs, de
lait ; pour les cantons de 'est, il peut y avoir 1 de Ibs de différence en moins,

M. le Président. En me hasant sur expérience du passé, je crois pouvoir
dire que, pour le mois de juin, 9 Ibs pourraient étre considérées comme un rendement
moyen suffisant pour le bas de, Québec.

M. Chapais—Pour faire une corgparaison ave les cantons de lest; il fanb
compter un mois de différence. . :

M. Pelletier, Cap St-Ignace.—D'aprés les notes prises & ma fabrique, il a
fallu 9 Ibs 7 onces de lait pour faire une livre de fromage: Rendement 11.26 op0.

M. Chapais, vépondant a une interpellation, Je n'ai pas de chiffres pou
donner les renseignements demandés, au sujet du rendement en fromage de 100+
1bs. de lait. ; . L

M. Bourbeau.—Monsieur le président, il y a tant de systémes.de fabricati
différents, que Messieurs les fabricants deviaient nous communiquer les n
qu'ils peuvent avoir sur la quantité requise A leur fabrique respective, _

M. Méthot, Kingsey falls.—Chez nousle rendement a été en juin 10,58
en. juillet 10.33 1bs,, en aofit 10.20 lbs, pour 100 Ibs. de lait. i




Un fabricant, —Pour la vente des 4 premitres semaines, j'ai constaté qu'il
fullai® 10} Ibs de lait pour 11b de fromage ; 2&me vente, 10 Ibs ; 3éme, 9%; 4éme, 94 ;
5éme vente, pour le mois d’aolit, 9% 1bs; dernibre vente, sept. et octobre, 8§ Ibs

M, Bourbeaw,—M. linspecteur m’a fait remarquer que dans Somerset on
obte&dt un peu moins de fromage que chez nous par cent Ibs de lait, tandis que, en
arridte de chez nous, on obtenait plus encore ; plus les sources d’eau sont bonnes
et les piturages riches, plus le rendement est bon.

Les questions 3, 4, 5, 6, 7 de M, Dupuis dtant posées, MM. Taché et Barnard
suggdfent qu'un comité soit nommé pour examiner les questions.de M. Dupuis et
chargé d'y répondre,

M. le Secrétaire soumet ensuite quelques observations au sujet d'un modele
uniforme de formule & employer dans la publication des rapports des opérations
des fubriques Ces rapports doivent &tre affirmés solennellement devant un
ma.gistmt Cette formule est la seule reconnue par la bocmé On peut en avoir
des copies en s'adressant au secrétaire.

M. Barnard.—]I1 serait important d'empwlxer la pubhcatxon de ces rapports
fantaisistes et malhonnétes qui ne peuvent que nuire & lintérét général. Si les
fabricants, qui ont & se plaindre, voulaient bien envoyer au journal d’agriculture
une copie du rapport supposé erroné, je donnerais mon opinion et je suis dur pour

~ les menteurs.

M, Brodeur déclare qu'il ne faut tenir aucun compte dos annonces faites
dans les journaux, que telle ou telle fabrique a fait telle ou telle quantité,

DIXIEME QUESTION

M. le Président, fait remarquer le manque de justice de certains exportateurs

qui marquent le bon fromage comme venant d'Ontario, et qualifient de fromage
: canadxeu (French) les mauvais produits de Uouest,
M., Barnard cite certaines expositions ol nos fromages ont remporté les
premiers prix et établi la supériorité de nos.fronmges sur ceux d'Ontario.
M, Bourbeaw.—Nous avons formé un syndicat, engagé un inspecteur pour
visiter les fabriques faisant partie du syndicat et enseigner aux fabricants la meil-
“leure méthode pour bien réussir. 1l a 66 constaté qu'il y avait eu un grand chan-
: gemem dans le cours de la saison. Le fromagea été trouvé de qualité supérieure
et do premier choix. Il g'est vendu & un prix plus élevé que celui des fabriques
rappartenant pas au syndicat. Notre syndicat avait adopté une marque particulidre
que L'on applipuait sur les boites pour distinguer les produits de notre association.
Les marchands nous ont fait demander it plusieurs reprises de ne pas étamper ainsi
oa boites.
* M. Taché—On vient de parler de syndicats ; le principal motif de la création
de ces associations, est de mettre les fabriques, les composant, sous le contrble
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d'un inspecteur diplémé qui dssure un produit supémur et un prix plus rémuné«
rateur pour led patrons. Comme nous prétendons avoir le lait le plus riche, nous.
voulons aussi que les produits soient les plus beaux.

M. Barnard.—J’espére qu'd Vavenir le meilleur fromage sur le marché
Anglais sera le French cheese.

M. Chapais.—Bien que nous ayons fabriqué de bon fromage par le ‘passé,
notre marque de commerce n'étant pas reconnue, nos produits étaient vendus

comme venant d'Ontario, tandis que le mauvais fromage de cette province dtait.
“qualifié de French cheese.

27 Janvier, 189%, 8.15 b p. m,

OUVERTURE OFFICIELLE DE LA CONVENTION,
Discours b MONSIEUR LE PRESIDENT

M. Naz. Bernatchez.—Mesdames et Messieurs,

-

J’ai I'honneur d’ouvrir la dixiéme convention annuellp de la Société d’ Indusme
Laitiére de la Province de Québec.

I1 me fait plaisir, ce soir, de constater une si nombreuse assemblée,

Permettez moi, mesdames et messieurs, de vous souhaiter la bienvenue, et de
vous remercier de vous étre rendus en si grand nombre pour assister aux délibé-
rations de notre Société d'Industrie laititre. Elle fait du bruit dans la provin
notre société, elle fait du bruit, mais avec raison et dans 'intérét général. A sa
fondation, il y a dix ans, I'industrie laitidre, dans la province dé Québee, n'é
pour ainsi dire rien, Vous savez ol nous en étions avec nos produits laitiers
vous avez vu, dabord, quelques fromageries s'ériger ¢i et 13, avec beavcoup
difficultés ; la critique, comme pour toute chose nouvelle, allait son train ; HE
société, aussi, Finalement & force de lutter et de démontrer, & chaque‘assetnb
les avantages de lindustrie laitidre, notre société a Pris un essor qui, aujour ]
lui permet de figurer avec avantage & c6té de celle de la province d'Ontm'io_

De quelques fromageries dissémindes & cette époque, nous nous som
élevés progressivement au chiffre, important pour la province de Qnébeo, de ;
de sept cent beurreries et fromageries,

On disait, lorsque les fabriques ont commencé & se multlpher 1

Si tout le monde se met & faire du fromage, il n’aura plus son prix. On

la m8me chose pour le beurre : si nous faisons tous du beurre, le- ‘beurre
plus son prix.




Eh bien, messieurs, est-ce q'on le vend bsaucoup moins bien aujourd’hui que
par le passé? Ily a des variations, comme pour tous autrs article sur le marché ;
mais les prix du fromage sont presque aussi bons aujourd’hui qu’il y a dix ans,—
et pour le beurre, le prix est bien meilleur qu’a cette:époque.

Ainsi donc, messieurs, on avait tort de s’inquidter, et pourquoi ? Parcequ'il y
& un marché immense pour I'écoulement de ces produits. ~ Fabriquez du beurre,
fabriquez du fromage, et vous trouverez toujours un débouché pour les exporter,

L'industrie laitiére,. dans la province de Québec, est bien ce qu'il y a de plus
avantageux, surtout dans le district de Québec, sous le rapport du climat, sous le
rapport de nos saisons, si courtes, d’été, Cultivez les plantes fourragéres, on
réussit toujours bien. Cultivez les cérdales, souvent on a des déboires, Avee
des plantes fourragéres, vous nourrissez bien vos viches; avec des vaches
bien nourries vous avez de bon lait ; avec de bon lait vous faites de bon fromage
et de bon beurre ; et avec de bon fromage et de bon beurre, vous faites de T'argent,

* En faisant un retour sur ce qui s'est passé dank ces dernidres anndes, on
constate que lesrécoltes ont manqué plusisurs fois. Si I'on n'elit pas eules froma-
geries et les beurreries dans le district de Québec, nous serions dans une grande
détresse. Cette industrie a soutenu les cultivateurs, elle a soutenu la population
de ce district. :

Cette année, nous avons eu 'avantage d’une bonna réeolte, et nos produits se
son’ bien vendus. Aussi nous voyons renaitre I'nisance dans les campagnes et le
gourire sur toutes les figures,

Je ne veux pas vous faire un long discours; njusavons perdu notre matin’le
et nous sommes un peu en retard pour nos travaux; je serai court, .

Permettez-moi de vous dire un mot, mesdames et messieurs, d’'une industrie

‘nouvelle dont on parle beaucoup en ce moment, qui va s'implanter, j’espére, dans
la province de Québec: je veux parler de l'industrie du lait condensé et das farines
~ lactdes.

J’étais heureux, cet aprés-midi, en entendant le tapport de monsieur Auguste

- Dupuis, qni, vous le savez, nous a représentés, I'hiver derpier, & exposition .de la
Jamaique, ol il a exhibé nos produits laitiers, Il nous fait un rapport avantageux
de notre exposition, C’est avec plaisir, messieurs, que j'ai appris, par la lettre que

- monsieur Taché nous a lue cet aprés-mini, que le lait condensé de la fabrique de
Truro, Nouvelle-Ecosse, avait eu un réel succés sur le marché de la Jamaique, et
avait pu rivaliser avec le lnit condensé de la Suisse, ce qui, messieurs, n'est pas peu
dire. §
| J’ai eu lavantage de visiter, en Suisse, une fabrique de lait condensé, une des
plug grandes de I'Europe. Le lait condensé s'obtient par I'évaporation d’une
certaine quantité. d’ean, contenue dans le lait naturel, Les farines lactées sont
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obtenues. par I'addition au lait condensé d’une certaine quantité de farine domais,
de crofite de pain ripé et d’un peu de phosphate de chaux. (Vest beaucoup plus
compliqué & confectionner quele lait’ condensé ; eela d de un- capita] assez
considérable : la fabrication du lait condensé ne demande Pas yn aussi fort éapital ;
mais, messieurs, cela demande encore un certain capital, - )

Dans T'usine que j’ai seu T'avantage de visiter, il se fabrique deux cents qua-
rante mille, livres de'lait par jour, en lait condensé et en farines lactées :—deux
cent quarante mille livres de lait par jour. Tout ce lait fabriqué est exporté,
méme jusqu’ici, dans notre pays. Le propriétaire nous a'dit qu'il envoyait de son
lait sur nos marchds, & Montréal, 3 Québec, ete.

§'il en est ainsi, messieurs, est-ce que, dans notre pays, ot le lait est tout aussi
riche qu'en Suisse; ol la matiére premiére est meilleur marché, il n'y anrait
pas moyen de créer cette industrie ? Voyez la Nouvelle Ecosse ; le lait condensé
qui 8’y fait est aussi bon que celui de la Suisse ; eh bien, dans la provinee de
Québec ne pouvons nous pas tout aussi bien arriver que dans la Nouvelle Ecosse,

Maintenant, messieurs, je sais bien qu'il faudra pour cela un certain capital ;
mais ce capital pourra se trouver, quand les gens seront convaineus qu'il y a li-de
l'argent & gagner, De plus, le marché ne fera certainement pas défaut ; carsila
Suisse exporte aujourd’hui de grandes quantités de lait condensé ; la consommation
augmente de jour en jour. Les pays chauds, qui ne produisent pas de lait, en
font une grande consommation, et d’annde en année, la demande augmentera
encore considérablement; & mesure que les voies de communications s’amélioreront.

Sur le marché de I'Angleterre, vous avez un immense débouché, Monsieur
Nestlé, le propriétaire de la manufacture de Suisse, nous dit que ses meilleurs
marchés étaient Liverpool et New-York, : 7

Mais nous sommes beaucoup plus proximité de New-York que les Suigses,
Le transport serait beaucoup moins cofiteux pournous; de plus la matidre premidre
étant & plus bas prix ici, nous aurions de grands avantages pour la vente de ce
nouveau produit. Nous pourrons done rivaliser avec ces grandes manufactures
dtrangdres, quand nous aurons acquis les connaissances voulues pour faire fructifier -
cette branche d'Industrie. oy : o

Messieurs, j'ai confiance dans I'avenir de la province da Québee.  Elle ne
restera pas en amidre en ce qui concerne l'industrie laitidre, Quand on Vdif,
comme je le disais cet aprés midi, tant d’hommes dévouds, qui consacrent leur vie
A faire progresser chez nous cette industrie, quand on voit des assemblées »auﬁ?
nombreuses que celle de ce soir, et que celles que nous avons rencon artout,
dans nos conventions précédentes, on peut espérer et prédire le suceds.
population cherche & acquérir des connaissances nouvelles, cherche & perfectior

la fabrication, et est bien disposée & consacrer tout son zéle au progrés de
industrie, . '




Messieurs, je ne vous retiendrai pas, Monsieur Chapais doit vous faire une
conférence ; il vous intéressera plus que moi. Je ne veux pas prendre votre
temps; car le temps est court, J'uurai Voccasion d’adresser la parole sur d'autres
sujets. Je voulais seulement vous souhaiter la bienvenue, ce soir, et vous dire
combien nous sommes fiers de vous voir ici en si grand nombre. Je souhaite la
bienvenue 4 tojs les Gtrangers, & toutes les personnes de distinction qui nous
honorent de lefif} présence et aux dames qui, ce soir, rehaussent 'éclat de notre
assemblée. (Applaudissement).

Au nom de la société, Mesdames et Messieurs, une fois encore je vous dis :
« Soyez les bienvenus ”, et j'espére que vous ne regretterez pps-les sacrifices, que
vous vous étes imposés, pour venir assisteraux conférences, aux discussions, et aux
causeries qui, pendant la durée de cette convention, occuperont la meilleure partie
do nos séances, Je souhaite que demain I'assemblée soit entore plus nombreuse
que ce soir. Je sais quil y a des personnes éloignées, qui ne sont pas encore
arrivées ; aussi j'ai confiance que demain, toute la journée, nous aurons des assemblées
trés nombreuses qui feront honneur'd lasociété et & tous ceux qui se dévouent aux

intéréts de lindustrie laitidre dans la province de Québec.
Mesdames et messieurs, recevez mes remercinents pour votre bienveillante

attention,

CONFERENCE DE M. J. C. CHAPAIS,

Des REFORMES A OPERER ET DES PROGRES A ACCOMPLIR DANS L’INDUSTRIE LAITIERE.

* MONSIEUR LE PRESIDENT, 3

Mesdames et Messieurs,

Eu ma qualité d’assistant-commissaire de I'Industrie laitiére de la Puissance,

je suis appelé & faire des courses, presque continuelles, dans les diversesparties du

- pays, pour donner de différentes maniéres des instructions sur ce sujet. L'an
dernier, j'ai ét§ invité & passer, presque tout ’été, & voyager dans notre belle

\province de Québec, ce qui m’a mis & méme de constater le progrés qu’y a fait
Tindustrie laitiére, mais cela m’a mis aussi & méme de mettre le doigt sur des
défauts que nous avons malheureusement & déplorer dans cette industrie, '

’ On a dit, et avec raison, que toute médaille a son revers, Elle a toujours un
beau cbté et un mauvais, Je passe un peu pour étre Phomme qui montre le
mauvais cbté de la médaille dans nos conventielgf Malgré qus ce soit un réle,
qui ne soit pas des mieux vus’ dans le monde, Gepeadant je crois que c'est un
6le nécessaire, Il est bon ‘de constater nos progrés ef.de se rendre compte du
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ire une ] chemin que nous avons: parcouru dans la bonne voic, mais il est bon ausside !
votre constater les éearts que nous commettons sans le vouloir, mais qui n’en sont pas
‘autres moins funestes & nos iutéréts,
us dire Dans le cours de l'annéz dernitre, j'ai eu occasion de faire cinquante’ quatre
aite la visites dans la province de Québec, dans quarante huit endroits et dans trente
1i nous (uatre comtés différents : clest dire que Jai parcouru la plus grande partie de la
2 notre province, :
CGes_visites, que je suis appelé 4 faire, sont fyites & trois: points de vue diffé-
ie din rents : dans quelques-unes, je suis appelé i 1191111@1' des conférences sur lagriculture
es, que dans ses: mpport’s .mtmles avee l'industrie I‘mtlére; .J ’ai déjh euloccasion, dans de.s
athtx conventions antérieures, d’expose.r quel était le détail de ces conférences, sur Pagri-
E;partie culture dans ses rapports avee I'industrie laitidre ; aussi, ce S(?viﬁ, je ne vous indi-
4 (uerai que bri¢vement le programme de cos conférences, ce qui vous donnera une

s ]:dL/‘(.J géuér.ale (.lL:,ce qui doit étre fait par tous les eultivateuss, qui veulent se livrer
bl 4 Iindustrie laitidre,
ant aiix Cela se résume & deux points privcipaus :

Le producteur de lait doit tendre & produire Ia plus grande quantité de lait
il ihte possible, au meilleur marché possible, 11 ¥ a trois moyens pour arriver & ce 16~

i sultat :

Premitrement, un choix judicieux de vaches laitiéres ; deuxiémement, donner
i ces vaches I'alimentation qui leur convient; en troisiéme lieu, & part alimenta-
tion, il faut donner & ces vachesles meilleurs soins possibles : une bonne stabulation,
de bonne eau, de bon air Fétable, dg bons pAturages en ét4,

Le deuxitme but, que doit poffrst/xig\;@ Ie producteur de lait, aprés avoir pro-
duit beaucoup de lait et-d bon marché, est de travailler & obtenir de ce lait le plus
possible. Il y a trois moyens d’arriver & ce résultat, D’abord, le producteur doit,
tendre & produire un lait sain, un bon lait. On entend par un lait sain, un lait
provenant de vaches en bonne santé, could proprement, bien aérd, bien refroidi, et

AITIERE.

;}:;:;1 (:;1; porté & la fabrique dans toute sa puretd, sans addition d’eau, ni soustraction de
Tl créme, . ; : 3EbAL, ’ 50l
fva hello En second lieu, aprés avoir prod.mh ce .lmb, 1l‘d01c encou{'ager la i"abrxque, ou il
'y & fait porte son lait, A faire le meilleur t}'avml possible, ah.u de produire le meilleur fromags
b Bt dos ¢t le meilleur beurre, pour obtenir le plus hau prix,

) Pour arriver A cela, il doit encourager de toutes ses forces la formation de
jours un syndicats, dont j'ai déji eu Toccasion de vous parler, et dont je vous parlerai plus
coithe T longuement tantét,

En troisiéme lieu, les cultivateurs de la province de Québec, qui veule
obtenir de leurs vaches le plus de profit possible, doivent travailler & amener un
changement que j'appellerai radical, dans la maniére de produire ce lait. Au lieu

un role,
 c'est un
mpte du

]




de se contenter d'avoir du lnit des vaches depws le mois de mai, et souvent depuis
le mois de juin, jusqu’aux mois de novembre ou de décembre, ils doivent s'appli-
quer & produire le lait, en quantité, en hiver, afin de faire pendant cette saison dn
beurre, qui serait propre-d exportation. Il est recopnu que notre bewre d'été
n'est pas absolument propre & Lexportation, mais il est reconnu que notre beurre
dhiver convient parfaitement pour ce but, Des essais ont été faits par le dépar-
tement, que j'ai I'honneur de représenter. Notre projet en faisant ces essais Ctait
. de démontrer que nous avons le plus grand intér8t possible & produire du fromage
en 6té, du beurre en hiver, dans les mémes fabriques. J "attire, ce soir, votre atten-
tion briévement sur cé point, qui a déja 6té discuté au long et qui aura occasion
de l'étre encore bient6t.

TLe deuxiéme point de vue, auquel je fais les visites dont j'ai parlé, est d'aller
dans les différentes fabriques de la province de Québec, pour “donner des instruc.
tions, en compagnie ’un inspecteur, fabricant de beurre et de fromage, sachant
manier tous les appareils dont on se sert pour Iépreuve du lait,

Clest de ces visites la, que je veux vous entretenit' ce soir plus au long. Ce
sont ces visites qui w’ont permis de constater certains défauts, sur lesquels je vais
m'étendre #n peu maintenant. '

Notre industrie laitiére, comparde & ce qu’elle ¢taif, il y a dix ans, a fait énor-
mément de-progrés. - Elle en ferait beaucoup plus, si on ne rencontrait pas un trop -
grand nombrede fabricants et de patrons de fabriques, qui ne connaissent, pas
cucore leurs devoirs, ou qui, les connaissant, les négligent.

Je dirai d’abord, que, dans un trop grand nombre d’endroits, malgré qu'on soit
mieux renseigné aprés toutes les instructions. qu'on a recues & diverses époques,
on yencongre trop de mauvaises btisses. On trouve des fromageries, érigées sou-
vent dans des bitisses, qui ne devaient yas étre autre chose que de vieilles
granges qu'on a réparées un peu, pour étre en dtat de recevoir les ouvriers;
on o empéché ean d’y entrer trop- fort, mais cé qu'on n'a malheureusement pas
songé & faire, c’est & empécher le “soleil d’y jeter des regards curieux, i ceeur de
jour. On arrive alors avec une bitisse trés difectueuse, dans laquelle le meilleur

fabricant est dans I'impossibilité de conserver un fromage, qui autrement serait de
bonne qualité, * Jai vu des fabricants, & plusieurs places, qui travaillaient ainsi
dans des girconstances désavantageuses, Ils me disaient : nous avona d’aussi bon
lait que ‘les autres; nous sommes certains de faire lo meilleur.fromage, mais il
nous est impossible de garder de bon fromage dans les bitisses que nous occupons.

Ceci m'améne & parler'dun hutre défaut dans ces bitisses. Ce sont les
chambres & sécher, J’ai rencontré dans mes visites cette année, et malheureu-
sement souvent, méme dans des fabriques bien montées, des chambres & sécher qui
sont trds défectueuses. Ceux qui les ont faites, malgré toute la bonne volonté
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possible, ont négligd les principes qui doivent guider ceux qui aménagent ces
chambres,

Le principe, qui doit nous guider dans la construction des chambres & sécher
lefromage, c'est ’abord de g'assurer le contrdle absolu de la température. 11 faut
que le fubricant puisse maintenir, dans cette chambre & sécher, une température
régulitre, qu'on peut fixer & 70 degrés.  Cependant qu'ai-je vu dans mes visites ?
Quand il faisait une température de 86 4 88 degrés & Textérieur, jai trouvé
84 degrés dans la chambre & sécher,  Souvent méme, ces chambres se trouvaient
i Pexposition du sud, et nous pouvions constater, vers les onze heures, que Ia
chambre & sécher avait une température plus élevée que celle de Pextérieur, du
cté du nord, Dans ces conditions, il est impossible de fabriquer un fromage, bon
pour le marché., Dans certaines fabriques, qui sont considérées comme bien
montdes, ce défaut existe, et, comme ces fabriques sont baties & grands frais, on
semble ne pas croive que ce défaut puisse exister, et I'on regarde celui qui se permet
de critiquer Paménagement de la chambre & sécher, comme un esprit chagrin et
difficile & satisfaire, II vaut mieux cependant prendre trop de précaution que pas
assez,  Lorsqu’un. homme désintéressé va dans une fabtique et qu'il signale un
défaut, la meilleure chose A faire est de tdcher de vous convaincre, que, n'ayant pas
dintérét & vous tromper, il travaille pour votre bien, et d’accepter ses suggestions,

Un autre grand défiut, qui, malheureusement, s'applique & un plus grand
nombre de fabriques qu’on ne le penserait, c'est la malpropreté, ILa malpropreté
peut provenir de deux sources différentes dans les fabriques : des patrons et du fabri-
cant. TLa premiére source, ce sont les patrons. Ily aungrand nombre de patrons,
qui, malgré tous les enseignements donnds, persistent & ne pas couler le lait, avant
de le porter la fabrique, J’ai vu une fabrique, o, sur trente-deux patrons, il n'y
en avait que deux qui coulaient leur lait.  Aussi, lorsque le lait arrive & 1a fabrique,
les couloirs ne mettent pas de temps & s'engorger et ne peuvent plus laisser passer
le lait, ’ : :

Lorsque le lait d'un patron n'est pas coulé, généralement les canistres, dans les-
uelles on apporte le lait, sont trés sales. Dans tous les cas, elles sont d’ue grande’
malpropreté ; car le patron qui ne coule pas son lait donne 1a le plus grand indice
de malpropreté : malpropreté dans les vases ; malpropreté dans le trayage de la
vache, parce qu’on a les mains sales, qu'on ne nettoie pas le pis; enfin malpropreté
compléte du lait. On ne trouve pas cela partout ; mais, malheureusement, cela
se rencontre assez .souvent, ('est un (tat de choses contre lequel le fabricant
doit réagir,

Iy a des fabriques ot bien que les fabricants soient trés capables, il est
véellement fort difficile qu'ils puissent arriver & faire quelque chose d'a peu prés
bon, avee le peu de soin qu'ils prennent, Les instruments, qui servent au lait, se




salissent trés facilement et cela a pour résultat de donner trés vite une mauvaise
odeur & ces instruments, On rencontre des couteaux & couper 14 caillé, des moulins
3 caillé, qui sont d’une malpropreté révoltante, dans certains endroits, Soyez
certains que cela améne toujours la production d’un mauvais article, parceque cela
introduit, dans le fromage et dans le beurre, des germes de corruption, qui tendent
A le déeomposer et rendent le produit d'une qualité inférieure, méme quand il est
fabriqué dans une fabrique de premiére classe.

Cela m’améne 4 la question du mauvais lait, dont jfai déji dit un mot, &

propos du coulage.

Ce qu'on entend par mauvais lait, il est toujours bon de le définir, pareeque
cette annde, dans certaines fabriques, ot j'ai voulu dire aux patrons qu'ils apportaient
un lait qui,ne méritait pas d’étre fabriqué, la 1éponse qu’on w'a faite o ¢été : Notre

lait n'est pas sur.

. Un grand nombre de patrons ne connaissent que deux variétés de lait : le
lait dous, et le lait sur, Pour eux, quand le lait est dopx, il est bon; quand il est
sur, il est mauvais.

Eh bien, je vous dirai, & la surprise de quelques uns, pent étre, qu'un lait sur
est préférable & un lait doux, si le lait doux sent mauvais, §'il n’a pas été adré, et
¢il est en mauvaise condition. :

Avee un lait sur, le fabricant est averti tout de suite que le Jait n un défauts
et il doit y remédier, 8'il a la science voulue. Avec un lait qui a quelque autre
défaut, il est souvent assez difficile de s'en apercevoir, si on n‘apporte pas une
grande précaution & la réception du lait, et on court le risque de faire un mauvais
produit, car on a moins de chance de corriger le défaut,

Co mauvais lait, malheureusement, se rencontre fréquemment, "ai vu des
fabricants, qui recevaient ainsi du mauavais lait, parce (u'ils ne pouvaient pas,
disaient-ils, voir si le lait sentait bon ou mauvais, .

(Yest une qualité, qui peut étre commode dans certaines circonstances, (ue
de ne pas sentir le mauvaises odeurs ; mais pour un fabricant de beurre ou de
‘fromage, c'est un grand défaut, et j'engagerais cpux qui ont ce défaut i respirer de
'ammoniaque, ou (¢'est un moyen plus vulgairgs) & prendre du tabac pour se déhou-
cher le nez, (Rires.) :

La question du matvais lait est plus importante qu’on ne pense, car on court
le risque'de faire perdre une brassée de fromage, et non seulement cela, mais un
mauvais lait vous empéche d’avoir un bon rendement, Un lait, qui n'a pas bté
_bien aéré, un lait, qui n’a pas été refroidi & temps, ne donnera jamais autant de
rendement qu'un lait qui a ét6 traité convenablement, C'est un fait, qui est
démontré par la pratique des meilleurs fabricants de fromage de la ' Puissance,
entre autres,’de monsieur Macpherson, que nous avons parmi nous ce soir, et qui
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waise a fait des expériences 1i-dessus, Diailleurs, c'est un fait acquis, Le patron, qui
oulins fournit un mauvais lait, court le risque de faire faire une mauvaise brassée : il
Soyez fait diminuer le rendement, et, & ce double titre, il se rend coupable vis-d-vis des
o celn autres patrons et du fabricant,
ndent Pour éearter ce mauvais lait, la science vient & notre secours, Pour nous
il eat mettre & l'abri de la fraude et de la négligence des patrons, elle nous a fourni, &
diverses époques, différents instruments plus ou moins compliqués, aun moyen
mot, i desquels il est possible, avec beaucoup de travail et une certaine connaissance des
lois de la chimie, d’arriver & découvrir les défauts du lait ; mais ces méthodes,
reeque Jusqu'd ces dernitves années, étaient trop compliquées et n'dtaient pas & la portée
rtaient de la majorité du public.
Notre Aujourd’hui, la science a fait un pas immense en nous apportant, I'année
derniére, un appareil qui semble réunir toutes les qualités nécessaires pour pouvoir
it : 1o découvrir les fraudes et les vices du lait, Cet appareil s'appelle I'appareil Babcock,
11l est Un grand nombre des fabricants, qui m’écoutent, le connaissent ; car nous
nous sommes donné mission, cette annde, de porter unde ces appareils dans toutes
it sur les stations que nous avons visitées et de faire des essais avec,
ré, et Cet appareil a été trouvé si. simple, si utile et d'un emploi si judicieux par
tout le monde, que beaucoup d’inspecteurs de syndicats et plusieurs fabricantssele s
défauts sont procuré, Je félicite ces messieurs qui ont eu assez d'initiative pour utiliser
e autre cet instrument, aussit6t qu'il a été connu, faisant fuire ainsi un progrés immense
g une A Vindustrie, dont ils ont fait leur affaire,
1auvais

L'appareil Babcock, au moyen d'une petite quantité d'acide sulfurique, et de
certaiges manipulations trés faciles, permet de trouver les vices du lait et d’em-

vu des pécher les fraudes.  Clest un appareil, au moyen duquel on fait Vessai du laif de
nt s, trente vaches & la fois, et lorsque le lait est dans les bouteilles et 'acide ajouté,
c'est une affaite de quelques minutes de déterminer la valeur du lait qu'on analyse,

08, (U Pour les beurreries, cet appareil est d’une utilité directe, en indiquant immé-
e ou de diatement qu'elle est la valeur du lait et en permettant au fabricant de découvrir

pirer de avee la plus grande facilité, 8'il y a eu fraude ou non. iy
débou- Je vais vous donner un fait, comme exemple de 'exactitude de cet appareil.
Nous étions arrivés dans une fabrique de. beurre, qui appartient & un des

n oottt fabricants les plus intelligents, qui est, je dirai, Ia fabrique modéle de la provinee .
wals tn de Québec. (Je ne dis pas ceci pour faire un compliment mal placé, mais j'aime &
- pas 66 rendre justice & qui de droit.)  Je veux parler de la beurrerie de M. Préfontaine,
tant ds i I'Isle Verte. ;
qui est Arrivés dans la fabrique, nous avons fait des expériences avec l'appareil
issance, Babeock. Nous avons pris trois échantillons de Tait, et nous avons démontré : que,

) Tl vy S ;
et qui dans l'un, une certaine quantité de eréme avait été enlevée, environ trente povut’




cent ; dans un autre, qu'il y avait eu addition d’eau ; dans le troisieme, que le
propriétaire, encore plus habile, avait ajouté du lait, aprés avoir 6té la créme,

Lorsque notre rapport a été donné, le fabricant nous a dit: Nous sommes trés
satisfaits de votre appareil, parceque nous -vous avions tendu un piége ; nous
avions falsifié ces échantillons de lait, dans des proportions eonnues, et nous voulions
voir si vous pourriez découvrir la falsification, et vous étes tombé d’accord avec
nous, C'est dire que Pappareil est d'une grande précision.

D'ailleurs cet appareil, qui est d'invention américaine, a été employé : depuis

d4j deux ans aux Etats-Unis ; et depuis un an, dans la province de Québec; et il
est A¢ji connu et il se répand trés rapidement dans les vieux pays. Partout on
gaccorde A dire que cet appareil est destiné i amener, dans notre industrie, cette
grande révolution, & laquelle nous travaillons depuis longtemps, et A laquelle il
semblait trés difficile d’arriver avant la découverte de cet instrument. Je veux
parler du paiement du lait, & sa valeur, pour chaque putwm Dans la province de
Québec, nous avons trouvé des troupeaux, qui, & la fin dé I'6té, avaient un lait de la
valeur de quatru livres et demie de beurre pour cent livres de lait ; nous en avons
trouvé qui n’en donnaient que trois livres seulement ; enfin nous en avons trouvé
qui, étant cependant dans les conditions normales, n’avaient que deux livres, deux
livres et quatre-vingt centitmes de beurre pour cent livres de lait. Celui qui
fournissait du lait & quatre livres et demie pour centlivres, celui qui en fournissait
A trois livres, et méme celui qui n’en fournissait qud deux livres et quatre-vingt
centiémes par cent livres, dtaient payés au méme taux. Vous voyez linjustice.
' Avec mnotre appareil, nous avons pu constater la chose tout de suite, et le
fabyicant, chez qui nous étions, a dit qu’il était bien certain que, lorsque les patrons
verraient la différence, celui qui fournit le lait le plus riche va ticher de se faire
payer son lait & sa valeur.

11 faut arriver, dans la province de Québec, & ce résultat de faire payer le lait
suivant sa valeur en matitre grasse et je dis que c'est un pas immense que nous
aurons fait. Nous sommes & la veille de le faire, il est déji commencé; et, avec
cet appareil, le progrés se fera rapidement.

Un autre grand défaut que j’ai eu oceasion de constater dans mes visites, c'est
1a négligence dans le travail. Voici ce que jentends par 1 :

Dans un bon nombre de fabriques, en faisant notre visite, nous causions dans
le cours de la journde avec les. fabncants, afin de connaftre leurs vues sur la fabri-
cation. Nous avons eul'oceasion de voir des hommes intelligents, qui comprenaient
parfaitement les devoirs de leur situation, quisavaient le degré d’acidité nécessaire,
le degré de chaleur, eto, etc ; ils paraissaient connaitre leur métier parfaitement ;
mais, chose singuliére, en les regardant travailler, on s’apercevait qu'ils négligeaient
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une grande partie des principes qu'ils connaissent, Je me suis apercu qua ¢'était
pour hiter le travail, pour étre libre plus 16t le soir,

Dans un grand nombre de fabriques, il est entendu qu’a telle heure le fromage
doit étre fini, Qu'il ait fait froid pendant la nuit, qu'il y ait eu une tempéte et du
tonnerre, que la présure ait été mise de bonne heure ou tard, cela ne fait rien an
fabricant ; il est entendu qu’a telle heure il doit avoir fini ; il hite sa fanication ;
et, ainsi il obtient : un jour, un fromage mou ; le lendemain, un fromage dur ;
une autre fois un fromage qui coule. Ce fabricant n’agit pas honnétement ; de
plus, il se déprécie, il s'expose A faire faire des pertes i son propriétaire, et il charge
sa conscience d’autaut,

Une autre chose, que j'ai constatée chez cortains fabricants, J'est que ce Jap-
pellerai la seience infuse,

Certains fabricants, qui ne sont pas trés vieux dans la fabrication, paraissent.
tout savoir d’avance. Lorsque nous arrivons dans leurs fabriques, ces bons
messieurs nous regoivent tout juste poliment : ils 'ont pas bzsoin de notre visite,
Vils nous permettent de jeter un coup d'eeil dans la fabrique, qui est des mieux
tenues & leur point de vue, ils ne nous permettront aucune observation et nous
“feront entendre qu'ils connaissent leur métier et qu'ils n’ont pas besoin de nous,
Heureuses gens ! Car, messieurs, de nous tous, vous et moi, il y en a trés pen qui
Waient pas besoin de recevoir des conseils,

Ces messieurs 13, qui ont la téte si haute et qui semblent croire qu'ils ont Ta
seience infuse, me font penser A ces ¢pis qu'on voit, au temps des récoltes, dominer
le champ de blé.  Vous savez que lorsque le blé mrit, 'épi devient pesant, et, fait
le crochet, comme on dit vulgairement. Mais il y ade beaux grands épis, qui
sont bien longs, qui redressent bien haut la téte dans le champ. Celui quin’est pas.
cultivateur et qui passe le long de ce champ, voyant ces beaux pis, trouve
qu'ils sont bien plus beaux, parcequ’ils montent plus haut que les autres ; mais
ceux qui §'y connaissent savent bien que ces Cpis ont la téte vide, et quec’est pour
cela qu'ils la portent si haute, (Appl) :

Ces fabricants, qui paraissent si fiers de leur science, sont les plus ignorants
que j'aie rencontrés. Ils ont la téte vide ; c'est pour cela qu’ils la 1évent si haut.

J’al fait un certain nombre de visites, 'hiver dernier, en vue d’établir des
syndicate. Comme directeur de la société, Jj'avais de bounes raisons de promou-
voir I'établissement des syndicats, ‘parceque tous mes collégues, dans le bureau de
direction, depuis un grand nombre d’:.nndes; attachent une grande importance i ce
progres. ‘ .

Ces syndicats ont pour but d’amener l'uniformité dans Ia fabrication d’un
fromage de premiére qualité, en vue du marché anglais. Le maiché anglais est

~ un marché difficile. Il ne se contente pas d’avoir une bonne meuls ds fromage




dans un lot, il veut que tout le fromage soit beau et bon ; que I'apparence 80it
aussi bonne que la qualité, Pour cela, il y a plusieurs genres d’uniformité i
ehercher : il faut Puniformité dans Ja texture du fromage ; l'uuiformité dans
la couleur ; I'uniformité dans la hauteur et la grandeur des meules ; l'unifor-
mité dans Pempaquetage. Toutes ces uniformités sont assez difficiles &
obtenir, I gagit de fabriquer dans vingt eing, cinquante, cent fabriques,
diverses, des lots de fromages, qui devront offrir, & I'eil de l'acheteur en gros
cette uniformité si ddsivée par le marché anglais. Cela semble trés difficile &
obtenir, Il faut obtenir que chaque fabricant, tout en faisant um bon fromage,
fasse un fromage qui soit non seulerent bon, mais qui ressemble & tout le fromage
des régions qui lavoisinent, Clest assez difficile, parce que chaque fabricant peut
se tromper dans la coloration de son fromage; il peut donner une couleur plus
forte que celle de son voisin; il peut employer des boites de plus mauvaise
qualité ; enfin, sans mauvaise volonté, sans ignorance, il est certain que les fromages
faits dans différentes: fabriques ne se ressemblent pas ginéralement. Pour arriver
A cette ressemblance, mous cherchons A établir un systéme qui semble propre &
Pobtenir, Voici ce systéme : il consiste A assurer i tous les fabricants, au moyen
des visites et des instructions d'inspecteurs spécialistes, une direction uniforme
pour la fabrication, Les inspecteurs regoivent eux-mémes leurs instructions d'un
inspecteur général, qui, lui, puise sa science aux meilleurs sources : comme par
exemple & notre département d'Industrie Laitiére, & Ottawa, ol il y a une froma-
gerie et une bewrrerie modéles ; comme dans les grandes écoles des Etats Unis, o
nos jeunes gens sont % méme de se renseigner, et de se former comme inspecteurs.
Un homme ayant puisé sa science & une source unique, et donnant cette science &
des inspecteurs, qui, eux, sont chargés de la communiquer aux fabricants, nous
représente Iidéal du systéme qui permet d’obtenir Puniformité dans la fabrication
du fromage de premiére classe,

(C’est justement ce qui nous & amené & préconiser I'ceuvre des syndicats, qui
est aujourd’hui en bonne voie dans la province de Québec. Des syndicats ont été
établis : il en a 6té créé un grand nombre cette année ; I'année derniére, il y en
avait deux ; le résultat a été tres satisfaisant. Aussi, nous n'avons pas eu grand
peine & en former huit autres cette année.  Dans tuus les cas, les résultats obtenus
ont &été trés satisfaisants. Je vais vous en citer des exemples,

Dans le ressort d’un de ces syndicats, certaines fabriques, qui n'étaient pas
syndiquées, avaient perdu l'année derniére douze cents piastres par la mauvaise
fabrication, ces fabriques nuyant fait qu’un fromage de seconde qualité, au lieu
d’un fromage de premiére qualité, Cette année, on a réduit cette yerte & deux
cents piastres, au lien de douze cents, 11 y a donc eu une amélioration de cing-
sixiomes dans les résultats de la fabrication. Clest un pas immense, si on consi-
dére la britveté du temps qui a suffi pour accomplir,
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Dans le ressort d’un autre syndicat, ol il y avait eu, lannde derniére, une
perte assez lourde dans une fabrique, il n’y a pas eu cette annéde, dans toutes les
fabriques, autant de perte qu'il y en avait eu dans une seule fabrique 'année pré-
cédente. C'est, tout de suite, vous démontrer que le résultat est excellent, Aussi,
les gens sont-ils trés satisfaits, Les fabriques syndiquées font aussi-leurs ventes
beaucoup plus facilement qu'auparavant, Des acheteurs, que j’ai rencontrés, dans
le cours de mes voyages, m'ont dit que dans certains endroits, o, ils étaient aupara-
vant obligés de faire I'inspection du fromage, on peut & présent leur vendre, par
voie, télégraphique, parcequ’ils sont certains, par le rapport des inspecteurs des
syndicats, que le fromage est excellent,

Vous voyez le grand progrés qui a été réalisé. Li, ot on avait de la peine &
vendre aprés inspection, on a pu vendre par le télégraphe sur-le rapport des ins-
pecteurs.  Ceci doit nous enorgueillir et nous encourager & aller de lavant, et &
tacher d'amener la province de Québec & ne former qu'un immense syndicat, qui
enverra un fromage toujours uniforme, et qui pourra faire une bonne compétition
au fromage d’Ontario sur le marché anglais.

Ce que je viens de vous dire doit vous encourager & promouvoir, de toutes
vos forces, cette ceuvre si importante, et vous engager surtout & former cette année
des syndicats dans les régions qui n'en ont pas encore,

Nous nous engageons, de notre cté, i vous fournir des inspecteurs en nombre

suffisant. Les examens que la société fait subir aux hommes, qui se présentent
pour obtenir un certificat d’inspecteur, vous donnent la garantie qu'ils seront
parfaitement qualifiés pour remplir le réle auquel ils se destinent. Vous pouvez
done étre certains que vous obtiendrez dans les régions, non encore syndiquéess
les mémes résultats qui ont été obtenus dans les autres régions, ol les syndicats .
ont ét§ établis, ' .

Permettez moi, messieurs,, pour terminer, de vous faire quelques suggestions
pour la yrospérité générale de notre socidté,

Nous avons chaque annéde des conventions générales. Une fois par année
nous réunissons toutes les notabilités de Iindustrie laititre ot beuriiére, non-seule-
ment de la province de Quédbec, mais des autres provinces qui I'avoisinent et nous
nous efforgons d’avoir les vues des experts sur les différents genres de fabrication
du fromage et du beurre. Nous nous occupons de varier le programme de nos
réunions pour les rendre agréables en méme temps qu'utiles & ceux que nous |
visitons. Ces.conventions produisent certainement; de bons résultats, {

Ily a trois ans, nous avons eul'avantage de visiter la petite ville de IAssomp-
tion. Dans cette région, il n’y avait alors presque pas de fabriques d'établies. Aujour- *
@’hui, les messieurs de I’ Assomption qui nous font ’honneur de nous visiter disent
qu'ils ont vu se développer rapidement I'établissement des fabriques dans ce comté,




On y voit aujourd’hui un grand nombre de fabriques et cela est dfl, soyez en certaius,
au passage de notre société, qui n’a pourtant été que de courte durée,

C’est dire, que ces conventionsannuelles obtiennent toujours de bous résultats.
Cependant, ces conventions, tenues une seule fois par année, dans des centres
toujours éloignés d'autres centres, car on ne peut pas étre partout & la fois, ne
permettent pas & tout le monde d’en bénéficier. C’est ainsi qu’en allant dans des
endroits divers chaque annde, nous changeons I'auditoire de nos conventions, et il
¥ a toujours un certain nombre de gens qui n’ont pas pu se rendre & nos séances,
et qui se trouvent ainsi privés des avantages de nos discussions, parceque nous
ne retournons dans cet endroit que longtemps aprés,

I1 y aurait moyen d’obvier i cela, en faisant ce que nos amis les anglais font
dans les Cantons de 1'Est, ee qu'ont fait entre autres, messieurs Foster et Fisher,
en tenant des conventions locales, de petites réunions des hommes, qui dans le
district s'occupent d’industrie laititre ; on forme un petit comité, ot I'on discute les
grands principes, qui ont été posés et admis dans les grandes conventions, Ces
réumions, partout ol on les a organisées, ont produit des résultats remarquables.

Je considére que les directeurs de mnotre société, qui sont choisis parmi les
plus expérimentds dans les divers districts de la province de Québec, doivent se
faire un devoir de favoriser, de toutes leurs forces, ces 1éunions locales, une ou denx
fois par année, afin que les ‘gens, qui s'occupent d'industrie laitiére, puissent s’y
ragsembler et discuter les besoins de leur industrie et les moyens de la faire
progresser plus vite,

Cette idée m'a été suggirde, & plusieurs reprises, dans mes voyages, par des
gens des mieux disposés & favoriser les progrés de notre industrie, mais qui n'avaient

. pas I'avantage de profiter souvent de nos conventions annuelles, et je crois qu'en
vous soumettant cette idée, je fais azuvre de bon directeur, et jesptre que chacun
des directeurs actuels, ou ceux qui les remplaceront, feront les plus grands efforts
pour encourager ces réunions, ¢

Pour vous donner la preuve de la facilité, avee laquelle; en se donnant bien
peu de trouble, on peu’ parvenir & avoir de bonnes réunions, je vous citerai deux
cas qui w’ont pris par surprise,

J’avais un jour annoncé une visite & St-Hermas, dans le comté des Deux-
Montagnes. Aprés avoir annoncé mna visite, je suis arrivé pour donner une confé-
rence dans l'aprés-midi, On m'a demandé de la retarder jusqu'au soir; j'y ai
consenti, et, lo soir arrivé, j'ai été fort surpris de me trouver en présence d'un
auditoire d'au moins cinq cents personnes, venues de tous les coins du comtd des
Deux-Montagnes pour assister & ma' conférence. Eh bien, messieurs, pour en
arriver 13, il avait suffi d’'un seul homme, ayant & cceur le succés de notre
industrie. Ce monsieur s'était donné la peine d'avertir ses amis de toutes les
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paroisses environnantes qu’il y avait une réunion, Il 'y avait qu'un seul confé-
rencier et qu'un seul sujet & traiter, cependant il a convoqué prés de cing cents
personnes de tous les endroits du comté, pour entendre ce seul conférencier, surun
seul sujet, A Saint Tite, Ia méme chose est arrivée ; le curd avait averti quatre
ou cing cents personnes, et elles sont venues entendre une conférence de deux
heures environ, et sur un seul sujet. Cela prouve qu’on arrive facilement, en se
donnant/trés” peu de peine, & obtenir un auditoire nombreux de cultivateurs ;
ils sont/toujnurs portés & aller 13, ol ils sont certains que leurs intéréts seront
discutés, '
Il y a une autre chose dont je veux vous dire un mot,

\Clest ceci : vous savez que le gouvernement féderal a créé un burean spéeial
@'Industrie laititre," pour se rendre aux désirs d'un grand nombre de députés de -
toutes les nuances politiques, et, il ¥ aquelques années, les ministres, dans une
entrevue que nous avons eue avee eux, ont déclaré que lindustrie laitiére était
l'industrie la plus propre A faire progresser l'agriculture dans la Puissance du
Canada. Depuis ce temps, le ministre do I'Agriculture s’est appliqué & donner de
plus grands développements & cette industrie ; on & formé un département spéeial
Tindustrie laitiére pour promouvoir les intéréts de cette industrie dans toute la
puissance et nous avons des inspecteurs qui parcourent toutes les provinces.

L2 Gouvernamsnt s3 proposs d plus d'améliorer ce systéma, en établissant,
dans chaque province, des stations exlpél'imenmles ot on donnera des lecons de
fabrication du fromage canadien et aussi des fromages étrangers. Notre société
doit s’appliquer & profiter autant que possible des avantages offerts par le
Gouvernement, féddral,

Si le Gouvernement fédéral veut établir une ou plusieurs stations expérimen-
tales, il est bien évident que les jeunes gens, affilids A la société d'industrie laitiére,
ont tout intérét & suivre les travaux de ces stations, et que notre société a aussi
intérét & avoir un certain contréle, non pas sur les stations expérimentales elles-
mémes, mais sur Pinstruction qui s’y donnera, en envoyant des inspecteurs visiter
ces stations, voir ce qui 'y fait et donner des lecons pratiques aux jeunes gens,
qui en retireront un grand bénéfice sans qu'il leur en cotite un sou.

Vous savez que si notre société ne fuit pas toujours le bien qu'elle désire, c'est
souvent parcequ'elle est & court de fonds pour mettre toutes ses bonnes idées &
exécution.  Eh bien, il faut prendre son bien le trouve, et profiter des
avantages qui Seront donnés par un autre co gouvernemental, qui lui aussi
veut pousser A la roue du char que nous cherchond 3 faire avancer dans la voie du
progrés, :

Il y a une chose qu’il ne faut pas oublier, I est bon de constater les progrés
que nous faisons, mais il ne faut pas nous enorgueillir, 11 est cerrain que il




arrivait un moment ot nous croirions, (agissant en cela un peu comine les hommes

dont je vous parlais tantot) que nous avons la science infuse, que nous sommes .

parvenus & la perfection, nous serions certains de rétrogader. Nous sommes ainsi
faits dans ’humanité, que, si nous cessons de progrésser, nous reculons. L’homme
cherche toujours A aller de 'avant en tout. Vous voyezl'ouvrier, qui & appris son
métier comme il faut: plus il a d’ouvrage, plus il cherche & en avoir, afin de s’enri-
chir et d’aider & sa famille, De son ¢bté, le cultivateur, dans son champ, cherche
% améliorer sa culture, Dans 'Industrie Laitiére, nos fabricants cherchent i se
perfectionner pour obtenir la réputation d’avoir le meilleur produit,

11 est donc évident que si nous nous arrétons, nous reculerons, parceque ceux
qui sont autour de nous, continuant & travailler, avanceront et que nous nous
trouverons en arriére,

Nous sommes un peu dans la position de l'enfant qui est sur une balancoire ;
il se donne bien du mouvement pour se faire aller de plus en plus haut; plus
il s'agite en faisant les mouvements voulus pour cat exercice, plus il monte haut;
mais 8il cesse ses mouvements, il cesse de monter et il redescend pour revenir au
point d’ot il est parti.

Telle est notrs position. Il faut nous agiter continuellement pour monter
sous peine de nous arréter, de descendre et de reculer. :

Eh Dbien, Messieurs, travaillons toujours i progresser, faisons monter notre
balancoire aussi haut que possible et tenons nous bien pour ne pas tomber, parce-
qu'une chute est ce qu'il y a deplus dangereux.. Quand un coup est manqué,
cest bien difficile de le reprendre.

Dans certainés paroisses, ot Ion veut aller trop vite, lon ¢tablit plusieurs
fabriques, recevant chacune une petite quantité de lait, 14 ol une bonue fabrique
seule aurait pu fonctionrer comme il faut. Eh bien, pour aller trop vite, I'on en
établit deux ou trois, et elles tombent, et I'on finit par tou, giter. Etensuite, quand
nous allons dans ces endroits pour rétablir les chosés, 'on nous oppose ce grand
obstacle du coup manqué, L'on nous dit: “ona essay¢, mais on & manqué notre
coup ; on West pas prét A se faire prendre de nouveau.” (est bien plus difficile
de rétablir une chose que de I'établir dans un endroit ot elle est nouvelle,

J’espére que vous prendrez en considération les choses un peu déaagréablle.s
que je viens de dire, mais j'ai la ferme conviction que personng de ceux 4 qui je
me suis adressé ne mérite ces mauvais compliments. Généralement, ceux qui
sont de mauvais fabricants, sont si mauvais, qu'ils ne vienuent méme pas & nos
conventions, Ceux qui sont incorrigibles, s'ils viennent i nos cou:'entions, cest
plutdt pour y faire des critiques malsonnantes et empécher ceux, qui s(znt dm? ]'a
"voie du progrés, d’y marcher, en leur suggérant des préjugés, qui leur btent liddée
de prendre en bonne part les avis qui leur sont donnés.
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Nous sommes tous plus ou moins pécheurs d
avons quelque chose & nous reprocher, nos bons pasteurs sont préts & nous dire
“ 1 tout péehé, miséricorde ” ou encore : il yaplus de joie au ciel, pour un péeheur
qui se convertit, que pour quatre-vir

1gt-dix-neuf justes qui persistent dans la bonne
b
voie.

ans ce monde, mais quand nous

Ainsi done, si nous w’avons pas fait tout ce ue nons devions faire, travaillons
s I 1 s

i faire mieux, en disant toujours que si nous nous arré

tons dans la voie du progrés,
nous reculerons infailliblement.  (Applaudissements répétés.)

DISCUSSION SUR LA CONFERENCE DE M. J. C. CHAPAIS.

Rév. M. Montminy.—Monsieur MacCarthy nous av

ait promis un travait :
je demande &

monsieur Chapais §'il a connaissance du travail de monsieur
MacCarthy. I1 me semble que monsiewr MacCarthy avait donné

i entrendre
quil devait traiter la question de laération du lait, j’aimerais

A savoir si......

M, Taché—I1 y a eu dans le Journal d’Agriculture un
sujet. Je n'ai pas vu autre chose,

Rév. M. Montminy.—Quelle était son opinion ?

M. Taché—11 recommande plutdt acration du Iait,
néeessité absolue du refroidissement du lait,
fabrication. Il n’a pas prétendu q
immédiatement aprés la traite, soit e

article publié & ca

11 combat T'idés de Ia
dans les conditions actuelles de notre
ue le principe de refroidissement du lait,

rroné; il dit seulement que dans les conditions
actuelles, il recommande plutdt Paération que le refroidissement,

M. Chagpais.—Quant & la question de l'aé
o de bien grands savants ici; mais, en tous les cas, je soumettrai la question
suivante : Etant donné un lait qui sent mauvais,—et malheureusement, dans la
province de Québec, cela amive souvent,—quel est le moyen de le désinfscter afin
que la mauvaise odeur 1e se transmette pas au beurre et au fromage qu’on fera

ration du lait, je ne sais pas g'il y

avee ce lait 14 ?

M. Taché.—Monsieur Chicoine a apporté, de Saint-Mare de Verchéres, un
spéeimen d’un  instrument, employé dans sa beurrerie pour le refroidissement du
lait. C'est un appareil, trés peu cofiteus, qui ressemble & un autre appareil déja
exposé dans nus conventions antérieures. Il est reconnu aujourd’hui & St-Mare
(ue les patrons ont gagné plusieurs fois, dans la saison, le cofit de Vinstrument
quils ont employé. Monsieur Chicoine a constaté qu'il a ét6 payé au moing cing
fois,

M Bernatehez.—Jai en occasion d
ai yu un grand propridtaire, possédant u

‘aller dans le comté de Verchéres, et j'y
n grand nombre de vaches, qui se sert de




cet instrument 1 pour vefroidir le lait. Il me dit que, méme dansles plus grandes
journées de chaleur, il n’a jamais port¢ de mauvais lait & la fabrique, grice i cet
appareil ; & mesure qu'on trait les vaches, le lait est mis dans cette chaudiére,
percée au fond, au-dessous de laquelle s’en trouve une autre remplie d’eau froide,
qui repose sur la canistre ; le lait coule le long de la chaudiére, remplie d’ean froide
et il tombe dans la canistre, complétement refroidi et aéré. 11 me dit qu'il n’a
jamais eu de mauvais lait durant I'été, Ce serait une trés bonne chose et un grand
avantage, si tous les cultivateurs se servaient de cet appareil.

L'appareil est ensuite exhibé et expliqué & la convention,

M. Bernatchez.—J’ai remarqué, M, Chapais, que dans votre conférence vous
avez dit que, si le lait était sur, il était toujours possible d’y rémédier quand on
connait son métier. Voulez.vous dire si, quand on a remédié & cet inconvénient,
on peut avoir un aussi bon rendement avec un lait sur, pour faire un bon fromage,
quavec un lait bien conservé ?

M. Chapais.—Mon idée était celle-ci. Tl est plus facile pour un fabricant de
fabriquer avec du lait sur qu'avec un lait de mauvaisé qualité, Je n’ai pas voulu
dire qu'il était facile de faire un bon fromage avec du lait sur, mais seulement
qu'il est plus facile de travailler un lait, quand on s'apercoit qu'il est sur des le
commencement, qu'un autre dont les mauvaises qualités ont ¢chappé au fabricant,
patceque, si ce défaut est découvert tout de suite, il y a des régles pour y

remédier,

CONFERENCE DE M. P. M.»\('FARLANN

(Cette conférence est lue par M. J. de L. Taché)
LA MEILLEURE METHODE DE FABRICATION DU FROMAGE.
MONSIEUR LE PRESIDENT,
Messieurs,

Ce n’est pas sans ‘un certain embarras que je viens parler devant vous de la
meilleure méﬂﬂde A suivre dans la fabrication du fromage, mais comme je viens
de passer dans cettg industrie dix-neuf anndes consécutives, plutdt, il est vrai,
comme étudiant que comme maitre, je me flatte que vous me pardonnerez de
chercher & faire un peu de lumiére ‘sur cette question, .

La premiéve recommandation i faire aux fabricants est d’inspecter avectout le
soin possible le lait en le recevant. S'il est tant soit peu aigri, ou qu'il ait mau-
vaise odeur, il faut le refuser absolument. De temps & autre, il faut rappeleraux
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grandes patrons les soins & donner au Iait\het §'il s'en présente qui ait mauvaise odeur, il

ce & cet faut en rechercher la cause et la faire disparaitre,

audiére, Paxfois on rencontre d es charognes, ou des mares de purin, ou des flaques
1 froide, d’eau croupissante, dans le voisinage des lieux, ot on aére le lait, cela a toujours
wu froide un mauvais effet sur le lait,

qu'il na Le lait peut étre chauffs, #'il y a lieu, pendant la réeeption ; et quand il estd
n grand la température convenable, soit de 860 & 880, on en prend 8 onces et une cuillerée

& thé de bonne présure (la présure est bonne, quandil en faut de 3 A 4 onces pour
faire cailler 1000 livres de lait) ; on agite cette cuillerée de présure dans les 8 onees

1ce VOUS de lait: sila coagulation se fait en 15 i 18 secondes, le lait est bon & mettre en
uand on présure, Mais si la coagulation ne se fait pas en 18 secondes, on laisse le lait se
vénient, Jaire dans le bassin, Quand il est & point, c'est-i-dire qu'il caille en 15 & 18
fromage, secondes dans la tasse d’essai, on le met en présure, 11 fautavoir soin d’employer

assez de présure pour que la coagulation s’opére, disons, pourle mois de mai, en 20

icant de 4 25 minutes,

s vouln Lorsque la coagulation est parfaite, cest--dire lorsque le caillé se casse net
ulement devant le doigt, on ¢ou 'pe avec le couteau horizontal dans le sens de la longueur
ir des le du bassin; puis, on attend 64 8 minutes que le petit lait monte un peu sur le -
wbricant, bassin, et on coupe ensuite avec le couteau i lames perpendiculaires, d’abord en

pour y travers, puis en long,  Ces trois coupuges suffisent d’ordinaire quand le lait est de

. bonne qualité ; mais si le lait est un peu trop avancé et qu'il travaille vite, un
quatriéme coupage peut étre utile pour obtenir un caillé fin,

Le coupage fini, on brasse lézérement, environ 5 minutes, et on décolle avec
soin tout le caillé qui adhére aux cotés et au fond du bassin,

Ce brassage effectud, on commence & chauffer, trés légérement d’abord et un
peu plus fort ensuite, & mesure que la_chaleur approche de 980 & 1000,

A partir de ce moment Jjusqu'd ce que Lacide se développe, on brasse sans
interruption ; il faut brasser, brasser et encore brasser, ne pas cesser de brasser ;
car cest le moment et le moyen de donner au fromage un bon corps. :

Quand l'a¢ide commence 4 se développer, on tire le petit-lait Jjusqu'drce qug\_
le caillé affleure, de maniére que, lorsqu’on aura assez d’acide, on puisse enlever
promptement du caillé la balance du petit-lait. Quant au degré d'acide requis, un
huitiéme de pouce & 'épreuve du fer chaud suffit dans certaines localités ; d’autres
localités demandent un quart de pouce. De sorte qu'une régle générale, bonne ici,
ne le serait pas ailleurs ; ‘mais chaque fabricant s’habituera vite 3 Jjuger du degré
(acide, nécessaire & son caillé,

Aussitdt que tout le petit-lait du bassin est sorti, on brasse encore pour faire
sortir du caillé ce qui pourrait y en rester, Sile caillé est mou, on brasse d see
Jusqu’a ce qu'il devienne ferme, Puis, on ramasse lo caillé sur les deux cbtés du
bassin, de fagon & permettre l'écoulement du petit-lait,
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Pendant tout ce temps, on tient le caillé aussi chaud que possible, pas au-
dessous de 942, Aussitdt le caillé pris, onle coupe en blocs, que l'on retourne
chaque demi-heure, On les corde en augmentant chaque fois la hauteur des lits,
jusqud quatre de haut. On continue jusqu’d es que le caillé soit prét & passer
au moulin, ce qui prend ordinairement 3 & 3 heures et demie,

Le caillé est bon & passer au moulin, quand il a un bel aspect luisant et
quen Iétirant il montre sa fibre et se déchire comme le caoutchoue.

Voici un autre moyen de savoir quand le caillé est bon & passer aw moulin;
on note le temps qui s'est éeoulé depuis la mise en présure jusqu'a 'écoulement
complet du petit-lait du caillé ; et on laisse s'écouler & peu prés le méme temps
entre le commencement du cordage et le pussuge an moulin, enayant soin de tenir
toujours le caillé chaud et de le retourner de demi-heure en demi-heure,

Aprés avoir passé le caillé au nmnhn onTépand dans le bassin ou dans 'égout-
toir, et on-le brasse tousles8 ou 10 minutas. §'il n'est pas poreux, il faut le saler
aussitdt que les particules en sout cicatrisées, il est poreux, on continned brasser
et on ne sale pas avant que tous les gaz ne se soxent dégagés et que tous les trous
ne se soient fermds.

La dose de sel & employer est de : 151b & 21bs au mois de m:Li; 21bsd 2} lbg
en juin; 24 lbs, en juillet et aolit ; 2 Ibs, en septembre ; 3 1bs, en octobre et
novembra. La dose de sel augmente & mesure que celle de présure diminue.
Pour y incorporer le sel également, on brasse bien le caillé, et aussitét que le sel
est dissous ou incorporé, (ceci prend 15 & 20 minutes) on met en moule 4 environ

80 ou 8b.

11 faut faire de bonnes meules, de 70 & 75 Ibs, et ne pas employer de moules
de trop grand diamétre. On presse alors avee précaution, également et progressi-
vement, au moins pendant la premiére heure. Au bout de 30 & 40 minutes, on
retire les fromages de la presse, pour tendre sur les cotés dp fromage la chemise
de coton, afin d’éviter les plis. On remet en presse en donnant une pression bien
égale. Le lendemain matin, on examine les fromages'et on les tourne autant que
possible, afin de faire disparaitre toutes saillies qui auraient pu se former autour
des disques, On doit tenir les fromages dans les moules aussi longtemps que
possible, au moins 20 heures, et veiller dans la matinde & ce que la pression soit
constante et continue,

En sortant de la presse, le fromage est mis sur Ja tablette de la chambre de
maturation, Si on ne couvre pas les bouts des fromages<avec des rondelles de
coton, il faut enduire aussitdt, de betirre de petit-lait, les parties découvertes, pour
éviter qu'elles se fendillent.

11 faut tourner et frotter les fromages tous les jours. La température de la
chambre de maturation doit étre maintenqe a 70° et, en été, aussi fraiche que
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a3 all- possible, Avant la livraison, il faut donneran fromage, en mai, au moins 10 jours

tourne de maturation, et, aprés cela, au moing 15 jours. Ilne faut Ppas non plus le garder
les lits, plus d'un mois, Lo mieux est de vendre, ni trop t6t, ni trop tard, mais quand le
passer fromage est en sa meilleure condition. /
Les boites d’emballage doivent atre proportionnées au volume des fromages.
St Quand le fromage est pour étre vendu jeune, il faut, & la' pesce, allouer hon
poids. Si la botte n'est pas pleine, il faut en couper les bords & la hauteur du
= fromage, mais il est encore préférable de faire les fromages assez gros, pour éviter
Lalil de perdre du temps 4 recouper les boites,
yicriid 11 faut veiller & ce que les chemises de coton ne soient pas trop bgrandes ; un
dzetl:fi rapli de 1 & 1} pouce de largeur, sur le pourtour, & chaque bout, est suffisant.
11 faut imprimer lisiblement le poids et les marques, Une étampe avec une
o série de chiffres; découpée & jour, est ce qu'il y a de mieux pour marquer le poids
{Ugmllt'_ vy des fromages. Son emploi dvitera entre vendeurs et acheteurs une foule de
il arrive & un fabricant d’avoir un jour une fabrication de qualité inférieure,
9 Iron qu'il n'essaie.pas de la présenter comme étant de premiére qualité, I1 réussira une
ol fois ou deux ; mais il ne do‘it pas oublier qu'il se rf:ndra. suf;poct aux acheteurs, «
o Il fuu.t veiller & sa .réputatlon, ef, quand elle est'_blen étnl')he, la conserver avec
'iminue. 1I§I.SOIII jaloux ; car il y a partout d’autres fabricants qui sont des concurrents
le sel TR : ; : : : ;
snotion Le systéme d’inspection, que notre société, Messieurs, a introduit dans cette
province, a contribué A relever la réputation de notre fromage, et je n’hésite pas
e A affirmer qu’eg 1891 les fésultats de l’inspectio.n ont été de faire tomber ds,ns‘ la
g poche‘ des c}lltlvateurs $250,000, un quart de million, par la seule augmentation
u:es o des prix r‘éahsés. £ Espérons qu'en 1892, les profits uddlt'xonnels mo?teront 4 un
cher;Jise demi-million de piastres. Le fromage dé notre belle province a acquis une répu-
: tation, il faut la conserver et nous maintenir au premier rang. Continuons i
;:t 12:‘:; travailler dans la voie du progrés jusqu’a ce qu’enfin nous tenions la téte du marché,
autour / ;
ps que M. Taché.—Si quelque fromager a maintenant quelques questions & poser &
on soit monsieur MacFarlane, celui-ci est prét & répondre. M. MacFarlane est un homme

d'une grande expérience, qui a toujours donné parfaite satisfaction aux syndicats
nbre de qui 'ont employé. 7

olles de Un Délégué—Quelle différence faites-vous entre un caillé qui reste dans le
s, pour petit lait deux & trois heures et un autre qui y resterait trois ou quatre heures ?

M. MabFarlame.—Avec un caillé qui ne reste que trente minutes vous
re de la pouvez faire un beau fromage, & la condition cependant de faire durcir le caillé

che que par un brassage continu., Le caillé travaille plus vite dans le petit lait-
6"
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qu'h sec et court moins de risques de souffrir des refroidissements, mais il faut se
garder cependant d’attendre trop tard avant de soutirer le petit lait, surtout si le
lait était avancé.

M. Bernatehez.—A quoi attribuez-vous le fait qu'un fromage, est poreux,
plein de petits yeux.

M. MacFarlane.—Le lait employé était mauvais. C'est toujours le lait qui
est la cause de ce défaut de fabrication.

M. Bernatchez,— Si vous avez un lait qui travaille vite, qundemunde au bout
_ d'une demi-heure de cuisson que le petit lait soitretiré du caillé, de quelle maniére
+ _travaillez-vous l¢ cailld ? Combien le laissez-vous de temps avant de le passer au
moulin ? Comment travaillez-vous un caillé, qui est acide une demi-heure aprés
quon a 0té le petit lait ? De quelle maniére le travaillez-vous ?

M, Taché—Monsieur MacFarlane insiste surtout sur ce que le fabricant doit
se rendre compte de la qualité et de I'état de sonlait au moyen de la méthode ordi-
naire. Si la coagulation se fait au bout de dix-huit secondes, ce lait se conduira
comme il faut dans la fabrication, Sile lait montre qu'il travaillera trop vite, il
fant activer toutes les opérations, retirer le petit-lait le plus vite possible, et
remplacer le travail, que le caillé aurait subi de lui-méme dans le petit-lait, par un
brassage prolongé.

M. Bernatchez.—Aprés que le petit-lait est retiré, combien laissez-vous de
temps, dans le bassin, un caillé qui travaille vite ?

M. Taché—On peut compter de la méme fagon que je l'ai expliqué tantdt.
§'il g'écoule une heure, du moment ot vous avez mis la présure au moment out
tout le petit lait est retiré, le fromage se fera dans une Leure dans le bassin,
Par la premidre partie de Iopération, on pourra se rendre compte do quelle fagon
le fromage se comportera dans la seconde partie,

Un délégué.—Vaut-il mieux que le petit-lait prenne 3 heures ou 1 heure
se retirer ?

M. Taché.—M. MacFarlane dit que, dans le cas ol ¢a ne prendra qu'une
heure, on perdra sur le rendement, parceque le lait travaillera trop vite, Quant i
trois heures, c’est & peu prés la limite de temps ordinaire,

Un délégué.—Ne pensez-vous pas qu'en le laissant trois heures dans le petit-
lait, le fromage peut prendre une mauvaise saveur ? Et qu'en I'y laissant une
heure seulement et en le coupant au bout de deux heures, il aura plus de corps 7

B, Taché.—Monsieur MacFarlane ne veut pas dire qu’il s'écoulera trois heures
entre le moment ot le caillé est coupé et le moment ol on retire le petit-lait, mais
il parle de trois heures qui s'écoulent entre le moment oit on met la présure, et
le moment ol on retire le petit-lait. Il considére ces 3 heures comme la durée
régiilidre des opérations A faire, depuis la mise en présure jusqu'd Vécoulement du
petit-lait,
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Un délégué.— Quand il s'écoule quatre ou cinq heures, pensez-vous que cela
puisse aveir un mauvais effet ?

M. Taché—L'important, c’est de vous rendre compte de I'état de votre laitan
moyen de L'essai de la présure dans la tasse, et de ne mettre la présure dans le
bassin que lorsque vous avez constaté quele lait se comportera de la fagon normale,
Si le lait est trop doux, il faut attendre pour mettre la présure, M, Macfarlane
considére qu’il serait dangereux de laisser le caillé trois heures dans le petit-lait
aprés la cuisson, (Yest trés dangereux,

M. Allard.—La régle qu’on nous donne de mettre huit onces de lait pour un
drachme de présure, est-ce une régle qui est bonne pour toutes les saisons ?

M. Taché.—Pour toutes les saisons, .

M. Allard.—Dans les températures d’été e’ d’automne, pareillement ?

M. Taché—Onui. .

M. Allard.—Le nombre de secondes est-il le méme pour toutes les saigons ?

M, Taché.—Oni : ce qui'est important, c’est d’avoir du lait au méme point
penddnt toutes les saisons.

M. Chapais.—En cerfaines saisons, 1l faudra attendre deux heures avant de
mettre la présure, et en d’autres saisons, on n’attendra que vingt minutes, -La seule
différence est la question du temps  attendre avant la mise en présure.

M. Veilleux.—Que ferait monsieur MacFarlane, si le caillé, aprés avoir été
deux heures et demie dans le petit-lait, montait tout & la surface, venait tout ou
presque tout sur le petit-lait 7

M. Taché. —Monsienr MacFarlane dit qu'il est évident que, dans ce cas, le
fromager aurait dft commettre quelque erreur et il faudrait la réparer le mieux
possible. IL n’a jamais vu de caillé monter sur son bassin, :

M. Veilleux.—Mais qwest-ce qu'il faudrait faire dans un cas pareil ?

M, Taché.—11 n’y a rien 2 faire.

M. MeDonald,—La méme chose m’est arrivée plusieurs fois déjh. 5

M. Taché.—On peut racheter par le travail de I'homme le défaut de travail
de la fabrications Vous laissez Tacide se développer, comme T'enseigne monsieur
McDonald, et vous brassez énergiquement pour faire disparaitre les yeusx,

M. Veillewr.—Je crois qu'il faut le laisser plus longtemps dans le bassin
aprés que le petit-lait est parti,

M, Taché,—Monsieur MacFailan > dit que c'est, avant de retirer le petit-lait,
quil laisserait se développer I'acide. (a se fera'plus rapidement dansle petit-lait que
dans le bassin. Ces deux messieurs s'accordent & dire quil n’y a pas de danger,
d'ordinaire, et qu'il vaut mieux attendre que l’acide se développe dans le petit-lait,
Il peut arriver des cas cependant, ol cette opération se prolongerait trop long~
temps ; alors il vaut mieux retiver le petit-lait, :




‘Un fabricant.—J'ai toujours pensé que si on a un lait qui ne soit pas assez
chaud, qu’on n’ait pas mis une quantité suffisante de présure et que la coagulation soit
longie A 'se faire, cela peut occasionner d'avoir du caillé flottant. Cela m’est amivé
quelques fois, la coagulation prenait quarante ou quarante-cing minutes. Le lait
dtait trop doux ; je n'avais pas mis assez de présure pour le cailler dans vingt-
cing ou trente minutes et cela m'occasionnait davoir du caillé flottant.

‘M. Chapais.—Dans ce cas 14, perd-il de son poids ?

Un fabricant.—En le chauffant plus ou moins ; dans ce cas 14, je le chauffais
toujours plus, jé le laissais filer. Il 'y a pas de danger.

M. Chapais.—Vous n'en perdiez pas ?

Un fabricant.—Pas du tout.

M. Chapais.—Nous avons ici monsieur Macpherson, il serait important d’avoir
son opinion sur cette question.

M. Taché—M. Macpherson, youléz-vous nous expliquer quelle est la cause
du-caillé flottant ? !

M, Macpherson.—11 y en a plusieurs, telles que : la mauvaise odeur du lait,
sa’ décomposition, la malpropreté des vaisseaux, le défaut d’aération et toute
malpropreté qui peut se trouver dans le lait, ou encore la chute d’un corps en
décomposition dans le lait. Si une vache est poursuivie par les chiens et qu'elle
g'échaufle,; cela améne un état fiévreux chez I'animal; son lait en souffre et donnera
lieu & cet accident. .

Les deux principales causes sont : la malpropreté ou le manque de propreté
dans les canistres et le défaut d’aération du lait; dans la plupart des cas le lait a
surtout besoin d’aération.

Le reméde est de couper le caillé un peu plus gros, de ne pas chauffer autant,
(peut-étre, un degré de moins, disons 97 ou 98 degrés), et de laisser le petit-lait un
pea plus longtemps,

Un caractére, qui annonce que ce défaut se @éveloppera’probablement pendant
Ia fabrication, c'est que le caillé parait devenir plus ferme qu’a Y'ordinaire.

Quant on trouve de petits yeux dans le caillé, cet aceident est produit par la
méme cause ; mais cela se produit plus tard. Le caillé flottant provient de la

. méme cause, mais Iaccident se produit plus tot. - )

8i le fromager a des craintes, on recommande de couper le caillé plus gros et
de laigser développer T'acide un peu plus fortement qu'd 'ordinaire. e but est
‘@obtenir un plus grand degré d’acidité, Sion coupe lecaillé plus gros, il retiendra
plus de petit-lait et ce' petit-lait lui donnera une tendance & gacidifier plus
promptement. Tl est bien entendu que ce caillé doit étre maintenu & une aussi
liaute température que les autres, et le caillé doit étre travaillé jusqu’a ce que les
yeux soient disparus. Le principal est de tenir la température trés chaude,
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Un fabricant.—Quel moyen le fabricant a-t-il de prévoir ces acidents 7

M. Tachd.—M. McFarlane dit que dans ce cas le cailld o une tendance &

devenir plus ferme que d’ordinaire ; le petit-lait se sépare plus rapidement,

« M. Bouchard.—Aprés que le fromage est fait et séché, il a quelque fois une
tendance & se fendiller au bout' des maules : quest-ce qu'il faut faire pour em-
pécher cet accident ?

o M. MuacFarlane.~~Quand les fentes se manifestent surtout sur les cOtds des
meules, cela est dfi ordinairement A ce que le fromage n'est pas.assez bien
pressé.  Quand ces fentes se produisent sur le hout des meules, cela dépend de ce
que le fromage est ?ur ou'a une tendance & surir, ou de ce que les linges et tout
ce qui sert & pressér le fromage sont asides. L’acidité dans une des pitees de
loutillage produira toujours des fentes sur le bout des maules, Cela dépand
de lacidité, soit dans le fromage, soit sur le fromage,

Un fabrican’.—Chez nous, on a 'habitude de recevoir lo lait de trois on
quatre traites A la fois, j’aimerais & savoir §'il ¥ a beaucoup de différence pour le
rendement & recevoir trois ou quatre traites i la fois ou une ou deu

M. MacFurlane,—Si le lait est parfaitement tenu, il ge comporte;
Si le lait est en bon état, il n’y a pas de perte,

Un fabricant.—Si le lait a été mis dans des' vaisseaus bien frottés et que la
créme soit montde A la surface et séchée, croyez-vous que catta eré
dans le petit-lait ? :

M. MacFarlane.—Iln’y a pas de difficulté & faire entror cetto créme, si le lait
est parfaitement brassé.  Si la créme a séchd sur le dessus des canistres et qu'elle
soit tellement ferme que cela fasse un morceaw de créme, c'est une autre question,

M?McDonzld.—Pensez-vous qu'on puisse faire entrer dans le fromage de la .
créme ‘qui est venue en petits graing sur le lait 7

M., MucFarlans,—Non ; mais il est évident que cela provient du mang-oe de

soins.  C'est au patron A corriger cela, plutdt qu'au fromager & faire entrer cette
créme dans son fromage. ;

Un fubricant.—Je voudrais savoir si un fromage derémé peut restor aussi

longtemps dans le bassin que le fromage gras et étre aussi bon ?

M. Taché.—M., McFarlane fait remarquer qu'il n’a ‘jamais fait de e
fromage. -
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~

Monsieur Macpherson a préparé pour cette convention un 'travail qui se
rapporte & certaines études sur la facon dont un cultivatear, qui veut faire payer
sa ferme, doit administrer son affaire, Comme ce travail est en' gnglais, M,

Barnard a bien voulu le traduire et nous donnera lecture de cette traduction
du travail de M. Macpherson,




M. Barnard.—Je proposerai M. le président, de remettre la chose & demain
vu que l'auditoire seraiy probablement plus: considérable. Je serais trés content
de retarder cette lecture, parceque j'en ai fait la traduction en quelques minutes,
et je regretterais beaucoup de ne pas pouvoir la lire d’une maniére satisfaisante.

. Vous me permettrez, messieurs, de vous dire que si 'hon. M. Beaubien n’est
pas arrivé ce soir, cest qu'il aura été retenu par quelque raison majeure. Il m’a
télégraphié dimanche soir, qu'il viendrait certainement, * Je sais tout I'intérét qu'il
porte & la société ; j’ai eu occasion de le voir trés souventdepuis qu'il est & Québec,
et chaque fois qu'il est venu au département, chaque fois que j'ai eu honneur de
le rencontrer, il n'a toujours dit la méme chose : “ M. Barnard, si je reviens ici, je
veux que nous nous occupions le plus possible d'ngncﬂltme et surtout d’industrie
laitibre, ” I1 m'a vépété cela chaque fois quil m’a vu. Il me I'a répété si
souvent que j’étais presque siir d’avance, chaque fois que je le voyais, qu’il me le
dirait. Vous connaissez sans doute, M. Beaubien : il n’y a pas “homme plus éhergi-
que ; quand il a quelque chose en téte, c'est difficile de 'y faire renoncer. Si M.
Beaubien a 'occasion de travailler & 'avancement de I'agriculture, soyez parfaite-
ment assurés qu’il commencera par travailler & Pavancement de I'industrie laitidre,

J’ai cru de mon devoir—vu son absence, que des raisons majeures peuvent seules
expliquer, quelque maladie dans sa famille ou autres—j'ai cru de mon devoir de
vous dire ces quelques paroles en attendant son arrivée,

M. Taché—Pouwr en finir avec la ‘question du fromage, je vais vous llOIlIXLl’ la
traduction de quelques notes préparées par M. McDonald. M. McDonald a été
pendant deux ans & la fabrique-école de la société, & St-Hyacinthe, et il a été
pendant deux ans inspecteur de la société, Depuis ce temps, il est au service de
grandes maisons de Montréal, comme acheteur. 1l a voyagé dans toutes les parties
de la province de Québec et de la province d’Ontario. Les quelques notes qu'il
donne ici, ont une grande valeur, parcequ’il est un homme d'une grande expérience,

comme fabricant et comme acheteur aussi,

CONFERENCE DE M. JOHN A. McDONALD.
(M. Taché lit le travail de M. McDonald.)

NOTES D'UN ACHETEUR.

MONSIEUR LE PRESIDENT,

Messiew s, 5

Si je me hasarde & soumettre quelques remarques A cette convention, c’est que
! §'di & porter & votre connaissance certains faits relatifs & des défauts, actusllement
existant dans la pratique desindustries du lait dans catte province, défauts auxquels
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il serait aisé de remédier, et aussi & des améliorations qu'il serait facile d’y apporter,
Les progrés de I'Industrie laitidre dans cette province dépendent de V'attention qu'on
accordera aux unes et aux autres, ! ;

Ayant, pendant la derniére saison, visité les fabriques de fromage du distriet
@’Ingersoll, dans I'ouest d'Ontario, et quelques unes de celles du nord de I'Etat de
New-York, et fait un grand nombre'de visités & travers la province de Québec, j'ai
eu de fréquentes occasions de comparer I'Industrie laitiére de I'Ouest avee celle de
notre province ; et il me faut avouer que nous pourrions emprunter un grand
nombre d’améliorations & nos concurrents de I'Ouest. ;

Au commencement de la sgison derniére, j'ai eu le plaisir de visiter 6 ou 7
fabriques du district d'Ingersoll, et pendant cette visite, j’ai fait du fromage dans
une fabrique appartenant & Monsieur Sweet.

Tout d'abord, je dois vous dire que les bitisses de ces fromageries sont de
beaucoup supérieures & celles de notre province, la plupart d’entre elles étant
remarquables tout & la fois sous le rapport des proportions et de Iapparence,
et lambrissées en déclin, .

L Atelier de Fabrication.—Je Iai trouvéivaste et parfaitement confortable et
chaud, il est trés bien doublé. Te matériel de tout genve était de premiére classe,
tenu irréprochablement propre et en bon ordre jrien ne manquait pour la fabrication
d’un fromage de premidre qualité, .

La Chambre de Maturation est entidrement séparée de l'atelier de fabrie
cation, qui s’en trouve A une dizaine de pieds. Da latelier, les fromages sont portés
i la chambre, ott la température peut étre réglée entre 70 & 750 dans les temps les
plus chauds comme en temps ordinaire. De cstte manidre, lo fromage dchappe
entiérement & la vapeur de Latelier et ) la chaleur de la chaudidre, qui souvent
endommagent le fromage de cette province, en le surchauffant avant sa maturité et
en lui enlevant son arbme, sur les tablettes, "avant qu'il soit prét i expédier, Les:
chambres de maturation ont des murs faits d’un double rang de planches, ’un rang
de papier et d'un lambris ; un grand nombre d’entre elles sont lattées et plitrées
4 Vintérieur ; en réalité, elles sont confortables comme des maisons, ce qui permet

&'y régulariser la température d’un bout de Fannde & lautre : un détail important
que je signale & votre attention, :

Le lait est pess et inspecté parle fabricant & mesure qu'il arrive, et tout lait,
considéré comme impropee  la fabrication d’un fromage de premitre qualité, est
imuédiatement refusé et renvoyé & la maison ; et le patron peut 'emporter & une
fromagerie voisine, mais pour Ly voir encore refuser. C’est une régle bien établie
Ia-bas, parmi les fromagers que, lorsqu'un fabricant a refusé le lait d’un patron,
aucun autre ne l'acceptera’ La conséquence de cette régle est que les patrons
prenment de leur lait le meilleur soin, emploient les aérateurs et en général usent




Y

de toutes les précautions possibles pour n’envoyer & la fabrique que du lait de
premiére qualité, : :

J'ai assisté & la réception du lait, & la fabrique de M. Sweet, dans Ingersoll, un
matin de la derni¢re semaine d’avril, avant que les vaches n'aient été envoyées au

phturage. J'ai soigneusement examiné chaque bidon de lait, & son arrivée, et, sur

7000 1bs de lait, n’en ai pas trouvé un seul infecté.

Le Fromager visite chacun de ses patrons, au moins une fois par semaine,
quelquefois deux fois ; et 8'ii en trouve quelqu'un négligeant les soins de propreté
réclamés par ses bidons (les tenant par exemple dans le voisinage de son réservoir
A petit-lait, ou en quelque endroit ol ils soient exposés aux mauvaises odeurs de la
cour de ferme, ou #'ils sont de quelque maniére sujets & infecter le lait,) il
Tavertit immédiatement que, 8'il n’y met bon ordre, son lait sera refusé. Il s’assure
ainsi du lait en parfait état.

Dans le Novd del Etat de New-York, ma sastisfaction ne fut pas aussi grande
que dans I’Ouest d’Ontario ; mais encore ai-je trouvé leurs fabriques mieux tenues
que certaines de nos fabriques de la province, Aussi vous recommanderai-je de
prendre modéle sur nos concurrents de 1'Ouest, et de ne pas vous contenter de
cherchier & les égaler seulement, mais encore i les surpasser; et ce résultat, vous
ne l'obtiendrez qu’en apportant une minutieuse attention aux choses que je vous ai
signalées.

_ Aprés avoir visité le district d'Ingersoll, je ne suis plus du tout surpris que
leur fromage soit recherché avec beaucoup plus d’empressement que le nbtre, et
obtienne de meilleurs prix, La raison, vous la connaissez maintenant ; c'est & vous
A remédier & cet ¢tat de choses, Vous avez les piturages et les vaches ; il ne vous
manque qu'un peu du soin et de 'attention que Jes gens de I'Ouest donnent & leur
lait et & leur fabrication ; et je ne vois aucun empéchement & ce que vous égaliez
leurs produits en qualité. :

11 est vraiment décourageant pour les acheteurs de fromage de chercher dans
cette province du fromage qui puisse soutenir la comparaison avec celui de 'Ouest.

‘Souvent on met la faute sur le dos des acheteurs ; en réalité le seul coupable est
 le fabricant,

C’est assez parler des améliorations & réalizer ; disons un mot maintenant des
inspecteurs et de leur travail dans cette province.

Durant la derniére saison, j’ai acheté le fromage par toute la province de Québec,
et visité tous les districts ot il y avait un inspecteur, excepté celui de Chicoutimi.
Jesuisallé dans les cantons de I’Est, et j’y ai trouvé un grand progrés. Les patrons ont
fait tous leurs efforts pour prendre de leur lait le soin convenable, et le résultat
s'est laissé voir aisément, quand ils ont remporté les premiers prix & ’Exposition de
Sherbrooke, qui était ouverte & toute la Puissance, Ces résulta’s sont bien diffé-
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rents de ce qu'ils étaient dans les Cantons deux ans auparavant ; leur fromage avait
alors un trés mauvais ardme, dont il paraissait difficile de triompher. Je crois que
c'est dans les Cantons que seremarque la plus grande améliorationde cette provinee
et je la considére comme due en grande partie au travail des inspeeteurs, Ceci
parait encore plus exact, quand on compare leur fromage avec celui de Rimouski,
ete, ol il n'y a pas d’inspecteurs, ek :

La le fromage est mauvais ;quelques fromageries font un jour d'assez bon fromage
et lendemain de trés mauvais, Dans P'ensemble, la fabrication est trés inégale, ce
(ui dénote un manque d'instruction, Les mémes besoins. se font vivement sentir
sur la rive Nord, en-dessous de Montréal, et tout le long de la Rive Nord, entre
Québec et Montréal. Les améliorations marquées, constatées dans les distrits ot
les inspecteurs ont ¢té en fonctions; sont urie preuve suffisante que leur travail n'a
pas été infructueux ; et les districts, qui n'ont pas d'inspecteurs, sont tellement en
arriére qu'il leur importe de g'assurer immédiatement les services d’un inspecteur.

Je viens de dire assez de bien des inspecteurs, pour qu’il me soit permis
maintenant de faire une ou deux critiques & leur sujet.

Dans quelques circonstances, il m’a semblé que les inspecteurs sortaient de
leurs attributions, en g'interposant entre 'acheteur et le vendeur. Dans une ocecasion
Jal perdu ainsi pour la saison 500 ou 600 fromages. Cela m’est amiyé dans les
circonstances suivantes ; un inspecteur avait des intéréts dans 3 fabriques, dont
javais acheté le fromage au commencement de la saison ; étant retourné plus tard
dans ces fabriques pour y acheter leur fromage, je trouvai qu'il n’était plus de
premiére classe et je le dis an Président de la fabrique ; mais linspecteur avait
déeidé que le fromage était de premiére, classe, on ne tint pas compte de mon
jugement et on refusa de me vendre le fromage, pensant sans doute que je le
dépréciais pour lacheter meilleur marché, Ta conséquence fut que je perdis ce
fromage pour le reste de la saison, Et pourtant, mon appréciation était parfaitement
équitable et celle de- Vinspecteur erronée. Voild un mal qui provient de ce que .
I'ingpecteur avait mal classé ce fromage et 'avait déclaréde premiére qualité, quand
il savait parfaitement qu'il ne 1'était pas.  Si pareille affaire m’arrivait & l'avenir,
Je porterais certainement plainte contre I'inspecteur, ainsi en défaut ; car il ne peut
résulter que du mal d’une telle maniére d’agir. Nos inspecteurs ne sont pas payés
pour cacher les défants de fabrication ; au contraire, ils sont censés chargés de les
découvrir, et, quand ils en rencontrent, de les faire connaitre A tous les intéressds,
¢t miéux engore d'Gter leur habit et d’y remédier, en donnant au fabricant les
instructions nécessaires pour prévenir dorénavant de pareils défauts dans son
fromage, Certains_ inspecteurs ont des fagons de gentilhomme ; ils artivent en
voiture & la fabrique, inspectent rapidement le fromage, le déclarent de premiére
qualité et remontent en voiture, négligeant souvent des défauts de fabrication,
sur lesquels ils devraient s’arréter et auxquels ils devraient chercher un feméde,




J'ai remarqué que partout ot l'inspecteur mettait habit bas et la main & la
pite, les résultats étaient bien supérieurs'd ceux des fabriques visitées par nos
inspecteurs * qui font les Messieurs.” N

J'espére que mes remarques seront accueillies comme je les fais, c’est-d-dire,
dans le but de faire faire un progrés & 1'Industrie Laitiére dans cette province, et
je serais heureux qu’elles pussent porter de bons fruits parmi les patrons, les
fabricants et les inspecteurs,

Avec mes meilleurs souhaits pourle succés, dans cette province, de I'Industrie
laitidre si bien représentde ici, je demeure, Messieurs,

Votre trés dévoué serviteur,
Joux A, McDoNALD,

A dix heures et quarante, p. m., la convention s’ajourne au lendemain matin
A neuf heures et demie. !

~Séance du 28 Janvier 1892,
CONFERENCE DE M. H. NAGANT

EPREUVE PRATIQUE DU LAIT PAR LE PROCEDE BABCOCK. IDESCRIPTION
ET MANIPULATIONS,

T’an dernier mous avions la satisfaction d’annoncer & nos lecteurs, dans le
Jowrnal d’agriculture (voir numéro d’avril 1891 page 59) qu'on venait enfin de
déeouvrir un procédé pratique, exact et rapide, pour faire 'épreuve du lait. Jusqu'a
cette époque nous n’avions guére d’autre alternative, pour pouvoir nous faire une
idée vraie d’un échantillon de lait donné, que d’en faire faire I'analyse chimique
par un chimiste travaillant dans son laboratoire, ce qui était long et cofiteux, ou
bien de nous servir de méthodes plus simples, mais pour la plupart trés peu
exactes,

Mais, nous dira-t-on, le lactome’re, qu'en faites-vous ? ses indications ne
sont-elles pas reconnues suffisantes quand on 'emploie successivement sur le lait
pur, puis sur le méme lait éerémé ? Répondons de suite, pour I'honneur du lacto-
mbtre, que cest un bon et sérieux instrument, bien trouvé et donnant & peu prés

. les rdsultats que son inventeur en attendait, c'est-d-dire qu’avec un bon lactometre
_on arrive assez facilement 4 savoir si le lait essayé est pur ou falsifié, ce qui est un
résulht importan t, au point de vue de Ia répression des fraudes : aussi cet instru-
ment continuera toujours & jouir de la faveur publique. Mais devons-nous
nous contenter de savoir sile lait est pur ou non ? N’est-il pas & propos de nous
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demander s'il n'est pas grand temps que le fabricant de beurre ou de fromage, qui
veut faire des affaires en homme entendu, examine avec soin la composition de la
matiére premiére (ie lait), qu'il met en ceuvre pour en retirer soit du beurre, soit
du fromage ¢ Dans -toutes les autres industries, le fabricant sait parfaitement &
quoi s'en tenir gur la composition des diverses matidres qu’il regoit, avant de les
payer, de les travailler, et d’en écouler les produits obtenus ; ¢'est méme en grande
partie sur cette connaissance, qu'il base sa fabrication et ses calculs pour donner
une direction précise & la marche de ses affaires, Pourquoi le fabricant de beurre
ou de fromage a-t-il fait jusqud ce jour une exception & la régle générale ? Parce
qu'il n'existait pas encore de. méthode facile et tout 4 fait pratique, ppur faire
T'analyse dullait et plus spécialement pour rechercher les matiéres grasses conte-
nues dans l¢ lait.” Aujourd’hui, le nouveau procédé Babcock nous permet de

combler cette lacune, et il n'est pas nécessaire d'en dire bien long pour démontrer

ses ayvantages’ et ses qualitds : actuellement il est employé réguliérement dan
presque toutes les grandes laiteries du nord des Etats-Unis et les chimistes, qui
ont fait Subir des épreuves comparées, avec les mdéthodes scientifiques les plus
rigoureuses, admettent qu'il possdde un degré d’exactitude absolument suffisapt
pour la pratique. :

Avant de déerire ce nouveau procédd, rappelons en quelques mots la compo-
sition du lait :

En voici d’abord une définition, donnée par le professeur Babeock  laquelle
je me permets d’apporter une légére modification : '

Le lait est une énmulsion: ) de matiére grasse (beurre) dans une solution
aqueuse, plus ou moins compléte, de matiére albuminoide (caséine ou matiére du
fromage ou albumine), de sucre de lait et de sels minéraux.,

Composition moyenne du lait : : Qi

100 Ibs de lait contiennent en moyenne 874 Ibs d'eau et 124 Ibs de matidros
solides, représentées comme suit :

Matibres grasses (BEUITE) i «ove. Seiionssosnisesibe s 34 «
Casdine (matiére du fromage)
Albumine ... Seeeraseiinsieisenenitabe conanens maoinaensenniees OF @
Sucre de lait et sels minéraux ......... ...

100 1Ibs,

(1) On ap|
Pétat de globu

[;elle émulsion un liquide tenant en suspensisn une matidre grasse insoluble, quise trouve &
s trds petits, et qui dosine A ce liquide une apparence trouble, plus ou moins translucide
¢t opalescente, On peut faire soi-mémé une émulsion en agitant fortement un flacon coatenant, par.

exemple, de l'eau & laquelle on a ajouté un peu d’huile de lin,—H, N, 2
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Tandis que le percentage du beurre peut varier, pour les différents laits, de
de 2} Ibs jusqu'a 7 1bs, la caséine et toutes les autres matitres solides réunies ne
varient que de 84 a 10 Ibs,

De tous les dléments du lait, cest le beurre qui a le plus valeur : de fait,
cest lui'qui donne la valeur au lait et qui doit, par conséquent, étre la base de
toute évaluation de lait. Tout le monde sait dailleurs qu'un lait éerémé n’a plus
qu'une valeur relative bien faible, quoique cependant plus importante encore que
bien des cultivateurs ne le pensent.

La densité moyenne du lait, prise & 60° Fahr,, varie de 1029 & 1033 ; cela
signifie que si une certaine mesure d’eau distilléc pése 1000 Ibs, la méme mesure
de lait & 600 Fahr, pesera de 1029 & 1033 lbs, Comme on le sait, I'emploi du
lactométre est basé sur cette différence de densité entre l'eau et le lait pur. Le
lactometre, ordinairement employé dans la province de Québec, ne porte pas sursa tige
les chiftres cités plus haut. Pour avoir la densité ou poids spéeifique véritable du
lait, on a construit un pése-lait appelé lhcto-densimetre, -portant sur sa tige une
dchelle gradude depuis 15 jusqu'd 40, c'est-d-dire pouvant indiquer des densités
variant de 1015 & 1040. Ce pése-lait, appelé lacto-densimétre de Quévenne, est
encore peu connu dans la province, nous n’en aurions pas parlé, s'il n’était pas devenu
le complément trés utile de l'essayeur centrifuge Babeock, en ce sens qu’il permet
de compléter par ses indications les résultats du Babcock, !

Prockpfs BABCOCK.

Ce procédé, qui a pour but immédiat de rechercher le percentage de matiére
grasse, contenu dans le lait, s'appuie sur l'action de I'acide sulfurique (huile de
vitriol) sur le lait : : !

Supposez que dans une bouteille de verre, vous versiez une certaine quantité
de lait, puis que vous laissiez couler peu & peu dans ce lait de I'acide sulfurique,

en mélangeant bien les deux liquides ; lés premiéres portions d’acide auront pours

effet de faire cailler le lait, comme le ferait de la présure ; le beurre du lait reste
emprisonné dans le caillé, et ne peut pas se dégager ; mais.en continuant i verser
de L'acide vous voyez le caillé se redissoudre peu & peu ; en méme temps le liquide
prend une teinte brun chocolat, et s'échpuffe énormément ; lorsque vous aurez versé
autant d’acide qu'il y avait de lait, tout le caillé sera assez dissous pour qu'il ne
puisse plus retenir le beurre, aussi ce dernier viendra s’étaler & la surface duliquide
sous forme d’une minee couche d’huile ; voild la réaction, mais jusqu’ici la sépa-
ration du beurre n'est pas complate, car il en rests encore dans toute I'épaisseur de
la masse liquide, Pour forcer la totalité du beurre 4 g'élever & la surface, on
waurait qu'd fixer la bouteille contenant le lait et l'acide dans une turbine, ou
machine centrifuge, en ayant soin d’incliner le goulot de la houteille vers le centre
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5
de rotation, et de faire tourner la turbine A miso} de 700 tours par minute ; la
force centrifuge interviendra alors comme dans les séparateurs centrifuges, forcera
le beurre; qui est plus léger, & se porter en totalité vers la partie la plus rapprochée
de l'axe de rotation, et la séparation du beurre du reste du li

quide sera compléte :
voild la machine Babeock,

11 y a plusieurs types de machines Babeock, imaginés par les différents cons-
tructeurs ; mais toutes fonctionnent sur le méme principe :

une roue pouvant
tourner 700-4 800 tours par minute

(voir la gravure ci-dessous) porte sur sa circon-
férence un certain nombre de poches cylindriques 1égérement inclinées et dirigées
dans le sens des rayons ; ces poches, dont le nombre varie de 4 & 60 suivant la
grandeur de la machine, sont destinées & recevoir les bouteilles gradudes (fig. 1,
page 94). La roue est mise en mouvement & la main par l'intermédiaire d’une
manivelle et d’engrenages ou de courroies.
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Les bouteilles de verre (fig. 1) ont-un long eol por;.ax;t 1::‘ .éct:l::t glmguie

jusqu’ ; i 1,2, 3, ete, signil » 2, 3,

is 0, 1, 2, ete, jusqu'a 8, 9, ou 10 ; les chiffres 1, 2, . »

2:?: 31,0 et le:(?lijvi:(ilons intermédiaires représentent chacune 0,30 (vingt centid
mes) de 1 opo. i

!

. 5 ; -5
Fig. 3. Fig, 1., Fig. 2,

Accessoires de 'Essayeur Centrifuge Babcock
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[}

gradude
1, 2.8
, centid-

Mesure pe L’ECHANTILLOY,
Pour mesurer un échantillon ds laj

it, on commence par s'assurer que le lait §
analyser est bien homogéne ; pour c.la,on le verse plusieurs fois d'un vase dans un
autre, pour bien incorporer la créme & toute la masse ; on plonge de suite dans e

lait la pointe de la pipette (fig. 2) qui est un tube de verre'ayant un renflement au
milieu, et portant vers le haut un trait indi

quant jusqu’ot il faut la remplir ; cette
pipette contient 17.6 centimétres cubes de lait (), Tandis qu'on plonge 16 bout
inférieur de la pipette dans le lait, on aspire avec la bouche parle bout supérievs,
de maniére & faire monter lo lait Jusqu'au dessus du trait marqué ; on place un
doigt de la main gauche sous le hout inférieur, on retire Ia pipette du lait, on ferme
avec I'index le bout supérieur et en tenant ce bout, plus ou moing fermé avec Vindex
on laisse descendre le niveau du lait jusqu’au trait marqué ; on est certain alors
d'avoir exactement le volume de lait voulu, On saisit, de la main gauche, une des
bouteilles gradudes que I'on tient légérement inclinde ; on introduit 1a_pointe de Ia
pipette dans I'ouverture du col de I bouteille, en T'appuyant contre la paroi inté-

rieure du col, et, en dcartant Vindex de la main droite de l'ouverture supérieure de
la pipette, on laisse le lait 8

gouttes dans le flacon, et
P'échantillon de lait est prét. On opére de méme pour les divers laits qu'on veut

dprouver, et quand toutes les bouteilles ont recu leurs échantillons, on ¥ ajoute le
réactif qui est, comme nous 'avons vu, Pacide sulfurique, .

Ewmrror pe L’ACIDE SULFURIQUE

Lacide employé est I'acide sulfurique ordinaire du commeree,
ou poids spécifique devra, tre 3 peu prés de 1.82 (co quion’ peut vérifier avec un
arbometre ou pése-acide, construit sur le méme principe que lo pése-lait). Sil'acide
employé était trop faible, il ne redissoudrait pas Ia caséine et lo beurre ne pourrait -
Pas se dégager ; si l'acide était trop concentr, il se formerait deg matiéres charbon-
heuses, et le beurre lui-méme serait attaqué. En géndral, Tacide, tel qu'on le vend
ordinairement dans le commerce, posséde la force voulue, :

Pour I'employer, on en remplit une mesure en verre,
jusqu'au’ trait, laquelle mesure contient
absolument nécessaire de mesurer lacide avec autant d’exactitude quil en g
pour mesurer I'échantillon de lait ; Q'aprés nos recherches personnelles un peu
Ou un peu moins d’acide n’a Pas grande influence. sur log résultats, On
main gauche une des bouteilles graduces contenant déja du lait ; puis In tenant

HRS ; :
la pi})::,tte[‘:agti‘:&u:. mﬁamm ;:H&,“::' :ne:t gm’fmm:‘m%ﬁr
4 la surface intérieare de la.pipgste, :

Un centimétre cube vaut viron 171000 de 'ancienne pinte 'ennxdicnne. i )
o : ; i

dont la densité

qui est représentée fig, 3, :
17.5 centimétres cubes, 11 n'est h%n
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peu inclinde, on prend de la main droite Te verre plein d'acide et on appuie le bec
sur l'onvert’ure de la bouteille et on verse avec précaution tout l'acide dans la
bouteille, On agit de méme pour tous les autres échantillons.  Cela fait on saisit
I'une aprés Tautre les bouteilles par 16 bas du col ou goulot, et on mélange bien le
lait et l'acide en imprimant aux bouteilles un mouvement circulaire horizontal,
mais en évitant de donner des choes de bas en haut, jusqu’i ce que 16 mélange, qui
g'échauffe beaucoup, prenne une teinte chocolat et que tout le caillé soit dissous,
11 ne faut pas qu'un seul grain de caillé soit visible en un point quelconque du
flacon. On aura soin de n'agiter les bouteilles qu'aprés avoir versé dans toutes
Pacide sulfurique, afin de profiter de la. chaleur qui 8’y est développde, puis on se
hate de placer les bouteilles dans 'appareil centrifuge.

ESSAYEUR CENTRIFUGE BABCOCK

Cet appareil (voir la vue d’ensemble, page 93) peut étre mis en mouvement
soit & 1a main, par une manivelle, soit par une courroie de transmission, reliée i un
pouvoir moteur & vapcﬁr, comme cela se fait quelquefois dans les grandes laiteries,
La partie principale est urf disque ou roue pouvant tourner horizontalement & une
grande vitesse (700 & 800 tours par minute); suivant les rayons de cette roue,
sont soudéu des étuis, ou poches cylindriques, destinés & recevoir et & maintenir en

. place les bouteilles graduées, dont 1§ nombre varie avec la grandeur de V'appareil,

depuis 4 bouteilles pour le plus p tit jusqu'd 60 bouteilles pour les plus grands ;
\lggp_lll_s\employés sont construits pour 10 & 20 bouteilles ; la roue porte-bouteilles
Tecoit son mouvement, par l'intermédiaire d’une courroie ou d’un engrenage, d'une
manivelle mue & la main. Dans la machine Babeock, achetée par le département
de Vagriculture.et de la colonisation, et fabriquée par ¥. B, Fargo et Cie, de Lake
Mills, Wisconsin, ‘'on obtient la vitesse voulue en faisant faire & la manivelle environ
75 tours & la minute, La roue-turbine ne tourne pas d Iair libre ; clle est
entourde par un bassin de forme ronde en fer-blaie, ou mieux en cuivre, qui est
fixé sur la charpente de la machine ; ce bassin qui est muni d’un grand couvercle
mobile, (et aussi d’an petit robinet en un point de son contour, prés du fond) a deux
raisons d'étre : 1. on peut y verser de leau chaude qui arrivera & maintenir la
- température & un degré suffisant pour la bonne réussite de I'épreuve du lait ; si
Teau est trop froide, on peut la réchauffer en plagant une lampe au-dessous du
fond du bassin ; 2. pour préserver Yopérateur en cas d’accident ; par exemple, si
une des bouteilles pleines d’acide briilant vient 4 se briseg, car il ne faut pas oublier
ue les brilures causées par l'acide sont extrémement graves.

L'appareil Babeock n'étant pas patenté, plusieurs fabricants lui ont donné

‘différentes dispositions plus ou moins avantageuses ; ainsi dans un ou deux

moddles, tels que ceux fabriqués par D. H. Roe et Co, les poches cylindriques’ qui |
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regoivent les bouteilles, au lieu d'étre fixdes sur lIa rone turbine, sont souddes & des
tiges moliles, réunies par articulation (ou simplement par un

ine est au repos leg’
dans eau chaude du

bouteilles se relévent
@ prennent une position presque horizontale, (Cette disposition est, & notre avis,

une amélioration, mais elle n’est pasindispensable, Quel que soit le systéme adopté
on procéde & l'essai du lait comme suit ;

Preyier TURBINAGE,

Ainsi que nous avons VU, nous avons placé les bouteilles graduées, contenant
le mélange de lait et d'acide, dans les poches de Ia roue-turbine ; les bouteilles

bortent une étiquette ou un anneau en cuivre dont les numéros correspondent aux
différents laits dont on fait I'essai ; si on fait plus de 10 ou 12 essais 4 la fois, i1 -
est ndeessavive, dds lo ‘commenecement de Topération de verser de I'ean chaude dans

* le bassin cireulaire ; dans tous les cas il faut que la température des bouteilles et

érations jusqu’a la fin de la lecture
Fahr, et il est bon que Teau du
ace les bouteilles dans la machine/
ond des poches cylindriques, on pose

machine en mouvement, de manidre & ;
atteindre bientdt une’ vitesse d'environ 700 tours par minute, et I'on conserve

totte vitesse pendant 6 7 minutes. L'effet de cette rotation est de séparer
complétement le beurre du reste du liquide, de sorte qu'aprés larrét de Ia machine
le beurre vient complétement surnager au-dessus sous forme d’une couche huileuse
plus ou moins dpaisse. La machine étant arrétée, on enléve lo couvercle, et on
procéde au remplissage des bouteilles aveo de l'eau chaude, opération qui peut se
faire en une fois, mais mieuz en 2 fois, sépardes par une nouvelle rotation, O
retire done les bouteilles Pune aprés l'autre, et on Y verse, avec précaution, de
qu'i ce que la conche de beurre qui g'eléve

de lsur conteny, depnis le commencoment des op
des résultats, ne tombe Pas en dessous de 1000

graduation,

petit robinet,

la pipette ou du verre gradué, ete,

on los replace de suite dans 'apparei

un deuxidéme turbinage,
7




DevxikME TURBINAGE,

. Il a pour but de rassembler complétement la matiére grasse dans le col

~ gradué de la bouteille et de permetttre ainsi d’en évaluer exactement la quantité,

Ce second turbinage (qui est suivi d'un troisiéme, dans le cas ol I'on verse I'ean

chaude en deux fois dans les bouteilles) ne dure environ qu'uns minute ; puis on
g6 hate de faire la lecture des résultats,

LECTURE DES RESULTATS.

" Nous sommes donc parvenus A ‘isoler la matiére grasse du lait et & I'amener

. toute entiére dans le col rdtréei de la bouteille gradude, ol elle se présente sous la
fofme”d'un petit cylindre d’huile de couleur jaune plus ou moins péle ; sa limite
inférieure est presque plane, et, si I'essai a été bien conduit, forme une ligne de
séparation bien nette d’avec le liquide inférieur ; la limite supérieure, (qui subit
un effet de capillarité A au tube de verre), au lieu d’étre plane, présente une surface
creuse de cette forme - et pourrait dccasioner une erreur de lecture si I'on ne

remarquait pas ce point-ci ; c'est que la limite supérieure est déterminés non pas.

par le fond de la swrface creuse, mais bien par les bords qui sont plus élevés; car la
graduation a ¢té faite suivant cette condition,

_ Rappelons nous aussi que les chiffres 1, 2, 3, 4, ete. inserits sur la graduation
de 1a bouteille correspondent & 1, 2, 3, 4, pour cent, et que les lignes intermédiaires,
représentent des 0.20 de un pour cent. Pour lire le percentage de la matiére
grasse, il suffira donc de noter en quels points de I'échelle se trouvent les limites
supérieure et inférieure de la couche de beurre, et de retrancheihd@ plus peti
chiffre du plus grand. Ainsi par exemple si vous lisez, pour un'¢chantillon que
nbug venons d'essayer, en haut le nombre 8.30 et en bas le nombre 4.10; en
retranchant 4,10 de 8.50, vous obtenez 4.20 p ojo de matiére grasse.

Au lieu de procéder ainsi, on psut employer une aytre méthode qui nous
parait plus commode et plus rapide : on mesure la hanteur de la couche de beurre
avec un compas (fig. 4), puis on porte la branche inférieure au 0 de Iéchelle

aduée et on lit le nombre indiqué par la branche supérieure, ce nombre ept le

- percentage cherché,

UN MOT D'EXPLICATION SUR LE RESULTAT OBTENU, N

Nous voici donc arrivés & un résultat trés important, la connaissance exnc?é)

 quantité de madiére grasse que renferme un échantillon de lait. 8i ce méme
est Jivié & un fabricant de beurre, combien de beurre en retirera-t-il ? Est-ce
ment la quantité de matidre grasse indiqude par le Babcock ! Quelques

sonnes distraites répondront, (comme cela nous a été dit derniérement) que st
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le procédé Baboock est exact, on doit retirer en baurrs f;

abriqué la méme quantité.
pour cent 1bs de lait que le percentage de matiére grasse donnée par Tessayeun
Babeock. Mais on sait trds bien

que'le beurrs fabriqud nlest pas de la matidre
grasse pure, puisqu’il na contient en moyenne que 85 p ojo de cetts dernidre, et
que les 15 p 0j0 restant sont formés d'eau, de sel, efe.  On sait d’'un autre cbté
que T'éerémage et le barattage, malgré leur degré de perfectionnement ac'f.uel,'
n'utilisent pas toute la matiére grasse du lait, qu’il y a des pertes considérables,
On peut dire aussi que le rendement en baurre fabriqué dépend plus ou moins de
T'habileté du fabricant, Quoiqu'il en soit on peut admettre que 3.60 pour cént
de matiére grasse corresponde & 4 pour cent de baurrs fabriqué,

H. NAGANT,

CONFERENCE DE M, A, LORD,

Errevve Dy LAIT PAR L'ES3AYEUR CENTRIFUGE Bapcock,

M. Nagant vient de nous montrer, dans la pratique, l'essayeur Babeock qui *
lous a permis de juger par nous-méme de ses avantages incontestables, d’abord
pour payer chaque patron selon le beurrs contenu dans le lait, qu'il apporte & la
fabrique, et ensuite comme moyen d’écarter toute fraude: soit par Péerémage ; soit
enretenant des dgouts ; soit en ajoutant an lnit de l'ean ou tout autre corps étranger,
Avec I'essayeur Babcock,. chacun doit recevoir la valeur entitre réelle de ce: q
apporte & la fabrique. De plits, chacun est & méme de juger de la richesse d
lait produit par son troupeau, et méme par chacune des vaches du troupeau, e
essayant séparément dans la machine lo lait de chaque vache, ; o

Depuis que cette machine Babeock est répandae aux Etats-Unis ef qu'e
sert & donner & chacun des patrons ce qui lui revient, il g'est opéré toute uj
tévolution pacifique dans le choix des vaches, Aujourd’hui, au moing ol
Babcock est en usage, personne ne songe plus & garder une vache seulement
qu'elle donne beatcoup de lait ; mais chacun des patrons recherche les vaches qui
avec la méme nourriture, donnent le plus de beurre dans Pannde, Aussi il arris
(Wavec la méme nourriture et ls mAme nombre.de vaches, on n'appotte plut
les deux tiers, ou méme la moitié du lait d'autrefois, et cependant & cause
tichesse du lait en beurre, on emporte-plus d'argent qu'autrefois, On a
gogné en diminuant le poid total du lait apporté & la fabrique et gagné en

b quantité totale d'argent, obtenu, : e

Avant méme daller & Péoole de beurrerie de Burlington en déeembire.
Javais constaté par moi-méme, & P'école de beurrerie de I'Assomption, I'
Babcock en vue de rendre Justice & chacun des patrons,




entre mes patrons depuis 3 lbs 40 & 5,20 centiémes de beurre par 100 Ibs- da lait,
en prenant des ttoupeaux entiers de 81\ 10 vaches, D’aprés le mode ordinaite de
paiement, chacun de ces patrons aurait recu la méme somme par 100 lbs de lait,
disons quatre livres de beurre ou environ 80 cents net. Or 1 Babeock faisait la
preuve que le lait riche & 5.20 valait au-deld de 50 ojo de plus que Vautre 43.40.
En d’autres mots, le propriétaire du lait riche donnait & son concurrent, possesseur
du lait pauvre, au-deld de 25 oo de I'argent qui lui appartenait pourtant de plein
droit.

Il va sans dire que dans l'usage du Babcock, on obtiendra des résultats
toujours satisfaisants, c’est-a-dire parfaitement justes pour chacun des patrons, et
cela & toutes les saisons de I'année ; mais & la condition que l'essayeur—qu'il soit
fabricant ou patron--fasse toujours tout ce qu’il doit faire pour que la machine
fonctionne bien, J’ajouterai de plus que la machine ne demande pas, pour donner
des résultats utiles, que l'opérateur soit un homme instruit. La machine parle aux
yeux. Il suffit de suivre les régles données pour ces essais et I'ceil seul de 'opéra-

* teur juge de la plus ou moins grandgq richesse du lait en beurre, L’ceil dira donc:
voild un lait plus riche que I'autre de 1 dixieme d'un pour cent, ou de 2 ou 3 ou
4 dixiémes etc, d'aprés les marques clairement indiqudes sur la fiole.

J’espére avoir démontré tout 'avantage & tirer de la machine Babeock, en vue
de rendre pleine justice & chacun des patrons, et de les encourager & produire le plus
possible de beurre avec une méme quantité et qualité de nourriture,

Reste maintenant la question de juger des fraudes uniquement par la nouvelle
machine, au lieu d'employer & cet effet le lactométre et le crémométre. Sans vouloir
. déprécier en rienl'usage de ces derniers instruments, dont j'ai toujours recommandé
. Pusage Jusqu ici, je dois avouer ma préférence pour le ﬁahcock Cette préférence m’est

~ venue & la suite de milliers d’essais faits en ma présence, C'est d'ailleurs l'opinion

arrétée des professeurs et spécialistes de Burlington, J'ajouterai, pour l'impression

de ce rapport des formules diverses qui, indiquent exactement les procédés & suivre

 dans les différents cas de fraudes, selon les saisons, etc. Je vous dispenserai égale-

‘ment en ce moment des formules que nous aurions & suivre dans l'utilisation

. de la_ machine Babcock, pour faire les Tépartitions nécessaires au paiement des

patrons selon la richesse du lait. Ces formules seront clairement ingiiquées ‘dans
le rapport imprimé,

© Sans vouloir sortir de mon role de fabricant de beurre, je demande & messieurs

les fabricants de fromage de me permettre de leur donner un renseignement qu'ils

trouveront peut-tre utile,  D'aprés tout ce que je puis voir des opinions émises
ux Etats-Unis et méme au Canada, par des spécialistes hautement appréciés, 1o
‘machine Babcock peut et méme doit servir & payer le lait dans les fromageries,

parceque la valeur de c3 lait est déterminée surtout par sa richesse en gras, et ;
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que la différence, qui pourrait exister dans In caséine entre deux laits également
riches en matidres grasses, n'est guére appréciable dans la pratique,

Ily a dans Ia fabrication du beurre un au

A tirer du  Babcock. ('est dans Ia détermination exacte du beurre qui peut Tester
dans le lait de beurre aprés le barattage. Je ne connais aucun autre instrument
(ui indique cette richesse d’une maniére pratique, 11y a bien Tanalyse chimique,
mais dans Ia pratique ces déterminations scientifiques ne sont gudre possibles dans
une fabrique de beurre, quelque bien montde qu'elle soit. J'ai moi-méme constaté
dans le lait de beurre; une quantité variant depuis 0,05 § 0,60 ; c'est-d-dire qu'on
peut perdrs jusqud 6 Ibs de heurre par cent 1bs dans le lait de beurre, sans trop
s'en apercevoir, si 'on ne fait pas un usage constant ‘du contrbleur Babeock, Ces
pertes, dans le barattage seulement rendent presque indispensable I'emploi
constant du Babeock dans toutes les fabriques de beurre, Une fois que Fon y
sera habitu, le paiement du lait d'aprés les données de cotte machine s'imposera
par tous les usages que je viens d’indiquer,

Enfin, il y a encore une application & faire de cette m
fabriques de beurre, pour le contréle du lait den
Il est connu que les diverses machines centr
fonctionnent d’une waniére bien parfaite,
conduites, Or il peut arriver une foule de cas o le lait ne serait pas parfaitement
derémé, pour une raison ou pour une antre, malgré toute. la compétence du fabria
cant.  En utilisant le contréleur Babeock pour Lessai du lait éerémé, le fabricant
sera averti d'un défaut & corriger dans sa centrifuge, e

En terminant, messieurs, permettez que j'attire votre
de problémes et de difficultds & résoudre qui go rencont
carriére de fabricants de beurre ou de fromage,
production la plus, économique d’un lait ahondant

tre service d'une importance majeure

achine dans toutes lea
¢m1é par la machine centrifuge,
ifuges recommanddes aujourd’hui
mais & la condition d’étre parfaitement

attention sur le'nombm
rent souvent dans notie
et pour les cultivateurs dans la

et aras,  Les hommes les plits
habiles et les plus ixetruits admettént eux-mémes qw'aprés tant d'anndes d’étude

¢t de pratique, ce qu'ils ont appris parfaitement n’est presque rien comparé &'
qUils voudraient savoir, méme dans leur profession 6u dans leur art.  Le
connaissances, que I’homme peut acquérir sontnfinies—notre talent, notre esprif
nos connaissances sont bornées,  Qui nous -eft dit, il Y a quinze ans, qu’un
tachine serait inventée pour séparer le lait chaud et le transformer immédiatem
1 créme et méme .en beurre ¢ Qui nous efit dit que I'on inventarait une p

. machine, cofitant quelques piastres au plus, qui empécherit toute frande

les patrons et nous permettrait de trouver en quelques instants la r'chsgse exa,
én beurre contenue dans lo Jait de chacune de 1os vaches ? Cela nous prouve
la science est infinie et que nous devons continuer & nous instruire de jour en
Ctudier, ezpdrimenter, chercher ce qui nous rendra de meilleurs fabricants,
tiches et de plus utiles cultivateurs, ‘




 Comment reconnaitre les frauda du lait — Formules pour l’mlyaa du lait & la fabhm au
moyen de U Essayeur Babcock et du Lactodensimétre.

La manidre de se 'servir de I'essayeur Babcock et du lactodensimétre pour
reconnaitre le lait frelaté pourrait étre d’'un grand intérét pour ceux qui s'occupent
activement de Vindustrie du beurré et du fromage. \

Qet instrument est fait spécialement pour déterminer la quantité de grns de
beurre (butter fat) contenu dans le lait d’'un troupeau ou de chacune des vaches
du troupeau. L'on peut augmenter grandement la valeur de cet instrument par
~ Pemploi intelligent d’un lactodensimétre exact, et l'application de certaines formules
_pour caleuler la quantité de matitres solides contenues dans le lait, et autres

données.

Si l'on emploie l’hssayeur B.\bcock et le lactodensimétre d’une maniere-

intelligente et avec soin, et qu'aucune erreur ne se glisse dans le caleul & faire en
suivant les formules données plus bas, il est possible de découvrir & 'évidence les
adultérations du lait, et de démontrer leurs effets non seulement sur le gras et sa
‘densité spéeifique, mais sur le selide total—le solide sans gras—et la densité
spéoifique du sérum du lait (lait sans gras) acquérant par 13, une assurance nou
seulement double, mais quintuple.

: Ces formules sont le résultat des calculs-de plusieurs milliers d’analyses, qui
ont prouvé que chaque centitme (1 %) de gras diminue la densité spéeifique du
lait de 0.001, et que chaque centiéme (1°),) d'autres matitres solides, I'éléve d'un

su moing de 0.004,

Formule pour le calcul des matiéres solides, c'est-a-dire de toute la matiére solide du lait.

Les éléments de cette formule sont :

'F, signifiant : le total des solides ;
A : le gras de beurve (butter fat), indiqué par le Babeock.
e : Vindication du lactodensiméhe
La formule s'éerit: T = 1. 2 G + 32 et se lit : T, égale 1. 2 multiplié par
3, plus L divisé par 4. ,
Par exemple, supposons qu’un échantillon de lait donne au Babeock 4 pour
ctométre : la formule se chiffrera comme suit : 1. 2

divisé par 4 ('gal/ej, et 4.80 plus 8 dgale 12,80

L
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Formale pour le calewl de la densits spéeifique du sérum

Dins le lait d'un troupeau,

cette densité spéoifique ne devrait Jjamais doscendre ad dessous de 32,
monter au dessus de 40, : >

Les éléments de cette formule sont :

T et G de 1a formule précédente,

EtD. 8p. Sr, ; ¢. 4 d. densite spéeifique du sérum, .

La formule g'éerit : D, Sp. Sr. = 3.81 (T—G) et se lit : La densité spécifique
du sérum est égale & 3.81 multiplié par T moins G,

Reprenoly'_l’exemple ci-aprés ol nous avions: T = 12.80 et ¢ == 4, Pap~
plication de notre formule nous donnera,

T—G. (solide sans gras—sérum) = 12,80—4 = 8,80, et
Sv = 881 (T—@G) dguivauds

8.80 = 33.5.

par suite ; D, Sp,
‘a & La densité spoifique du sérum égale : 3.81 x !

Les 2 formules ci-dessus nous ont donné
T = Total des solides,

G = Total du gras.

L = Lactométre ou densité spécifique du lait entier
D. 8p. 8r. = Densité spécifique du sérum

les éléments :

Pour justifier lo quintuple résultat annoncé, ajoutons y, par déduction,
T—G =T.8, 85. G. = Total des solides saus gras, :

e

4

services que feut rendre L'usags
faisons maintenant une nou

Pour faciliter encore Lintelligence ~des
combiné du Babeock et du Lactodensimétre,
application des deux formules ci-dessus : :

Léchantillon de lait supposé & donné au Babcock 4.00 ds gras ;
Lactometre, 32; soit G = 4 ot L =32 i

La premisre formule s'derira : i g

T=(12 x 4) + 32 — 1280, que nous lirons, Le total des ‘solides
1.2 multiplié par 4—soit 4.80—,

Plus 32 divisé par 4 soit 8,

Soit au total....... 12.80

La deuzidme formule s'derira :

D. 8p. 8r, = 8.81 (12.80 —4) =

33.5. qui se lit comme suit ;
spécifique du Sérum égale : :




i

3.81 mult:phé par 12,80 moins 4,—soit par 8.80
X 8.80

En résumé nous avons le quintuple résultat annoncé,

_Le Babcock - nous a donné.... Le Total du Gras.. .

* Le Lactométre ) L . La Densité spécifique du lan entier.
La rére formule L ¢ ... Le Total des solides du lait ,
Laztme “ - " ¢ ... La Densité spécifique du sérum,..
Et la déduction T—G *¢ ¢ ... Le Total des solides sans gras....

Laddition d’eaw an lait se recannait dans les cing déterminations, qui s’en
trouvent diminudes plus ou moins ; si le lait est bien niche, I'addition d'eau se
reconnait dansle solide sans gras (T. 8. Ss. G.), et la densité du sérum, (D. Sp. Sr.)

L'éerémage diminue le gras, (G.), n'affecte aucunement le solide sans gras:

- (L. 8. Ss. G.), et augmenterait la densité du séram (D, Sp. Sr.) et du lait. (D. Sp. L)

LDécrémage et Vaddition d'eaw dans le méme échantillon se manifestent en
amoindrigsant le total des solides (T.) et le gras (G.), la densité du lait restant &
peu prés la méme, et en diminuant le total des solides sans gras (T. S. Ss.G.) et la
, densité du sérum, (D. Sp. Sr).

Je crois devoir ajouter qu’en se senuut du lactométre pour reconnaitre la

 densité du lait, les épreuves doivent toujours se faire i latompérature de 60 degrés
Fahrenheit, & laquelle température tous les lactometres exacts vérifiés sontajustés.
Lorsque le lait est froid, il pése plus ; lorsqu’il est chaud il pése moius., Mais
comme L'opération de réchauffer ou de refroidir les échantillons de lait pour les
amener tous & un point donné est tvés longue et ennuyeuse, j'ajoute a cet effet
une ‘table A ce travail, qui permettra de peser le lait avec lv lactométre & toutes
les températures depuis 45 degrés jusqu’d.750 Fahrenheit, et d’obtenir la densité

 spéeifique du lait avec autant d'exactitude que si les (chantillons avaient ¢té
Tamends au méme degré de température.
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* T4BLE 1. A. CORRIGEANT 1A DENSITE SPECIFIQUE DU LAIT SUIVANT LA
TEMPERATURE.

Degrés du Thermométre (Fahrenheit).

49 52 |53 | 54 56 58
i
19, 19.1 19.2 19.4 19.6] 19.7 19.9
19.9 20, 20,2 . . +5[ 20,6/ 20,7| 20, 20.9
20.9 21, 21.2 +3) 21.4/ 21.5) 21.6/ 21,7/ 21.8] 21.9
21.9 22, 22.2 «31 22.4| 22,5 22,6/ 22,7 22.3
- 4 22.9 23. 23.2; <3| 23.4] 23.5| 23.6/ 23.6 23.8
- 32, 23.8 24. 24.1 43| 24.4| 24.5] 24.6| 24,6 24.4
. ‘12.80, 24.8 24.9 23.1 +2135.3| 25.4/ 25.5| 25,6/ 25.%] 25,8
= 25. 8| 25.9 26,1 -2 76.31 26,4 26.5| 26.6| 26. %/ 26.8|
= 335 26.7 26.8 37. +2127.31 27.4| 27.5| 27.6| 27.7| 27.8
- 8.80. 27.7 27.8 28. -2 28.3] 28,4 28,5/ 28.6| 28.7| 28 8
28.6 28.7 28.9 +11 29.2] 29. 3 29,4/ 29.6| 29.7| 29.8
ui sen 29,5, 29.6| 29. 7/ 29.8 +11 30-2} 30.3/ 30.4] 30.5/ 30.6| 30.8
30.4 30.5 . 30.7 oI 2 -3 3!.4 3!.5 . 3!.7
caull se 3 33 3.4 3'.6 + 11 32.3| 32,4 32.5] 32.6] 32.7
p Sr.) 32.2 . .32.3 4 32.5 32.7 32-9‘ 33. 331 2 33.3 3358 -0l 33.7
2 33. 33~“33~'~’ 33+5| 33.6, 33-8| 33:9 34- .2 34-3[ 34+5] 34.6f 34.7
3 gras» } 1
Sp L) TABLE 1. B. CORRIGEANT LA DENSITH SPECIFIQUE DU LAIT SUIVANT LA
tent en TEMPERATURE.
tant &
) et la
Degrés du Thermomaétre (Fahrenheit),
tre la 6r | 62 | 63| 6465|6667 |68] 6
degrés P R e S L
justés.
e 20.1| 20.2) 20.2/ 20.3( 20.4 :o.5| 20.6/ 20.7
Mais 21.1| 21.2| 213/ 21,4 21, 5| 21.6/ 21,7 21,8
les 22.11 22.2| 22,31 22.4| 22.5| 22.6] 22,9 22.8
aut 23.11 23.2| 23.3] 23.4/ 23.5] 23. 23.7 23.8
t effet 24.1| 24.2| 24.3] 24.4| 22.5] 24.6| 24.7 .9
25.1| 25.2| 25,3 25,4 25.51 25.6] 25.7] 25.9
toutes 26.1| 26..2| 26.3 28.5 26.6 26. 7| 26.8] 27,
lensité 27.11 27,31 27.4| 27.5 25-6, 27.7] 27.4
, 28.1 4 28.6| 28.7/ 28.8
nt 6té 29.1 29.6
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Les résultats obtenus par I'usage de ces formules ont été fréquemment
comparés au bureau des expériences avec les analyses chimiques actuelles et,
comme régle, ils sont exactement semblables. k

La premiéve formule a 6té calpulée et simplifide, d’aprés une savante formule
anglaise pour caleuler le gras du solide et la densité, par le professeur Hills, de
Bui‘lingtonf(\’t_.. et je crois qu'elle n'a jamais été publice ni enseignée auparavant.

La seconde formule a été calculée et enseignée par le Dr Baboock, de I'école de
laiterie du Wisconsin,

Dés que ces formules sont bien comprises, on g'en sert facilement et avec
grand avantage pour voir 8'il y a falsification dans le lait apporté & la fabrique.

11 y a nécessité cependant de se procurer un bon et juste échantillon, pris & la
ferme par une personne désintéressée, avant d'accuser de malhonnéteté le proprié-
taire du lait douteux. Si le second ¢chantillon se trouve normal, le premier
avait été falsifi¢; maiss'il est absolument semblable an premier, le résultat anormal
est dd & quelque particularité du 'troupeau, de la nourriture ou autre cause

semblable, -
PAIEMENT DU LAIT A LA FABRIQUE.
Depuis quelques anndes, nous rossentions la nécessité de posséder une méthode
courte et facile avec laquelle nous pourrions payer les patrons, suivant la quantité
de beurre, contenue dans le lait fourni & la fabrique, au lieu de payer suivant la

pesanteur, comme nous le pratiouons généralement dans nos fabriques.

Avge lo nouveau systéme de détermination de la quantité de gras contemue
dans le lait par le procédé Babeock, il scra nécessaire de faire quelques change-
ments dans la maniére de calculer.

Voici un exemple :

A apporte 645 1bs de lait contenant 4.20 pour cent de gras,

B 389 i i 475 i .

§ w dope . ! i 3.5 4 i

Tous les autres ensemble apportent 8000 livres de it contenant 4 pour
‘cent de gras.

A est crédité pour 645 x 4.20 = 27.09 1bs de gras,

B " “ 389 x 475 = 1848

C u “ 1000 x 3.50 = 85.00

Les autres “ 8000 x 4.00 = 320.00

Les recettes ‘de la semaine sont 400.57
_ Le fabricant de beurre trouve qu’il a fait 424 lbs de beurre, prét, & mettre sur
le marché.  Supposons ce beurre vendu & 21 centins la livre et le percentage de
fabrication & 4 centins par livre de beurre.
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424 x 21 = $89.04 montant total provenant de la vente du beurre,
424 x 4= 1696 percentage de fabrication,
$89.04—8$ 16.96 = $72.08 & répartir entre les patrons,

7208+ 400.57 = 0184 payer pour chaque livrg de gras apporté & I
fabrique.

A est eréddité pour 27.09 1bs de gras < 27.09 x 18 =$ 487
B « 18.48 i ceeernnnnen, 1848 %18 = 3,32
C 4 85.00 " 35.00 x 18 = 6,30
Le reste « 320.00 # e, 320,00 x 18 = 5760

Montant réparti aux Patrons,........ ........, $72.09
Ces quelques notes seront d’un grand secours pour celui qui connait déja la
maniere de faire les répartitions ordinaires,

Antk Lorp,
Professeur & I'Eeole de beurrerie, & I"Assomption,

DISCUSSION SUR LES CONFERENCES DE MM, NAGANT ET LORD

M. Préfontaine.—Je demanderai & M. Nagant et & M. Lo
nous donner une jolie étude sar la machine Babc&k,
point douteux pour moi de I'usage de cette machine,

de cette machine cet été; mon frire et moi sommes allés & Burlington ;on y a fait
devant nous des expériences avee cstte machine

chacun des éléves aprés avoir
pris deux échantillons du méme lait, a fait Pexpérience de son edté : aucun n'est
arrivé au méme résultat,

Jaimerais & avoir des explications & ce sujet.

M. Lord.—Dans les essais, qu'on a faits 4Burlington avee le Babeock, il est
artivé en effet assez souvent des différendes entre les résultyts obtenus avee des”
¢ehantillons qu’on prenait sur un méme lait, des échantillons qu’on prenait dans le
bassin méme, On mclangeait le lait le mienx possible, chaque éléve prenait son
échantillon et faisait son épreuve, Il est arrivé en moyenne une différence de 10
i 15 centidmes de un pour cent sur les mémes échantillons, Réfléchissez & la
différence que cela peut faire, et vous verrez que la différence est trés petite, trds
Iiinime, surtout au point de vue du paiement & faire aux patrons et 'est surton
1a que vous voulez en venir, je suppose. Dans la comparaison du lait des patrons,

d, qui viennent de
de bien pouveir éclairer un

" il amive assez souvent qu’il ¥ a plus du double de différence. Comme je le disais,

iy a un instant, j'ai trouvé de 3.40 pour cent, et méme de?3.00, (mais ce plu
Tarement) jusqu’d 5.20 pour cent. Cela fait presque le double, Quand méme
machine Babeock aurait donné, pout le méme échantillon, une petite différence

- 54 i @
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dixiéme de un pour cent sur le lait, la différence est bien petite en comparaison de

" la richesse du lait, de sorte qu'on ne doit pas attacher trop d’iplportauce A ces petittes

différences, méme ¢'il arvivait qu'on trouvt une différence de 5 & 10 centiémes de
un pour cent. = :

M, Prefontaine.—Nous pouvons: peut-&tre attribuer l'erreur & la manitre
d’opérer de chaque éléve. Si opération efit été faite par la méme personne, peut-
étre n'y aurait-il pas eu cette différence.

M, Lord.—C’est de 1, je crois, que vient L'erreur.

M. Préfontaine.—Est-ce que les matitres grasses sont toutes de méme

- grosseur dans le liquide du lait ?

M. Lord.—Certainement non ; la matiére grasse n’est pas toute de la méme
grosseur ; d'odt la différence dans les essais du méme lait.

M. Préfontaine.— Aussi mon fréve trouvait-il singulier que six ou sept ¢léves
prenant des échantillons du méme lait, pas un seul n’arriviit au méme résultatavee
cette maching. D’aprés M. Lord et Suivant moi, on peut attribuer cette différence
4 la manitre de faire l'opération,

M, Lord.—Les matitres grasses n’étant pas toutes de la méme grosseur dans
1e lait, il peut y avoir une différence.

M, Nagant.—Jai fait des essais comparatifs, avec le méme lait, une ou deux
fois, ot j'ai trouvé une faible différence telle qu'indiquée par M. Lord. Je n’ai
pas le tableau ici, mais ces différences ne dépassaient pas 15 centiémes de 1 pour
cent. Dol viennent ces différences ? Il y a une cause et je crois pouvoir Vindi-
quer. D’abord en prenant I'échantillon du lait, la’ quantité de lait quwon prend
dans cet ¢chantillon, méme avec la pipette la mieux soignée, peut différer un peu,
8i vous laissez égoutter plusou moins longtemps, il restera une partie du lait, collée
au veme, (Vest peu de chose, mais cela peut influer. En outre on n'emploie pas
toujours non plus la méme quantité d'acide.  J'ai dit que ce n’était pas absolument

nécessaire, cependant cela a son action.  Voild deux bonnes raisons pour arriver &

. expliquer des différences de 15 centi¢mes de 1 pour cent. C’est peu, trés peu de

chose ; pourtant, cette différence est réelle. On peut done dire que l'appareil se
trompe de 15 centiémes de 1 pour cenf. Clest tres peu de chose, mnais néanmoins
il peut se tromper, Cela a peu de conséquence dins la fabrication, parceque les
* différences dans le degré de richesse du lait sont toujours infiniment plus grandes
"que 15 centidmes de 1 pour cent, et, si 'analyse du lait ¢était mathématiquement
exacte, ce ne serait pas beaucoup plus utile, au point de vue de la fabrication.
M. Bernatchez.—Nest-ce pas que ces 15 centiémes de 1 pour cent seraient

égaux A 15 cents dans $100.00. !

M. Chapais.—Oui, certainement ; cela revient i chercher 15 pitces de un
centin dans $100.00 de sous, :
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M. Nagant.—L’analyse chimique exacte du lait ne fait-elle pas souvent des
erreurs de 1 centiéme et méme de 10 centiémes de 1 pour cent ? Cela arrive
souvent ; dans les analyses des meilleurs chimistes, malgré les méthodes los plus
exactes, ces erreurs se rencontrent fréquemment / Tl me semble que si, au point
de vue théorique, la machine n'est pag parfaite, (dans le monde il 0’y a rien de
parfait), elle est suffisante dans la pratique et beau.
a eu jusqu’y présent.

M. Lord.—Un mot pour appuyer ce que dit M. Nagant ;
de faire le calcul et il trouve que la diffé
une livre de beurre par 600 livres,

M. Préfontaine.—Je croyais la différence plus grande,

M. Thivierge.~J'ai une simple question & poser, Est-ce que les intéressés
ont le droit, sans étre membres do la société, de poser des questions ?

M. Taché—Certainement,

M. Thivierge—~Je demanderai ceci i M. Barnard, Lorsqu'il nous parle de
15 pour cent par cent piastres =

/

M. Bruneau vient
rence, dont j'ai parlé, donne une perte de

M. Barnard.—Je w'ai pasgdit 15 pour eent, j'ai dit 15 cents par $100.00,
C'est 15 centiémes de 1 pour cent,

M. Thivierge.—J’ai compris que ¢'était 15 pour cent par cent piastres,

M. Barnard.—Ce n’est pas possible ; 15 pour cent représenteraient 15
piastres par cent piastres, cest 15 centins par $100.00,

Un fabricant.—11 est connu que dans le lait, qui est apporté
de beurre et de fromage, il peut quelque fois y avoir des fraudes,
4 savoir de ces messieurs, si on peut étre certai
Babcock, ou si, dans le cas ot il y a fraude, on peut se fier entiérement an .
Babcock ? On peut avoir & venir en Cour, et il est assez difficile pour un homme
de s présenter en Cour et d’y affirmer une chose dont il nest pas certain,

M. Barnard.—Je réponds i cette question. Je reviens des Etats-Unis, on
je suis allé dans Vétat de Vermont, 'Li, on m'a déclaré que les tribunaux
américains reconnaissaient le Babcock, comme Pautorité par excellence. Dang
une fabrique ot T'on a fait dix mille livres de beurre par jour, (certains de cés
Iessieurs, qui ont été & I'dcole de Burlington, ont e oceasion de voir cette fabrique
immense, ln plus grande du monde entier), dans cette fabrique centrale do St-
Albans, dis-je, on réunit P'éerémage centrifuge de 46 centres différents ;

et les patrons
de toutes ces 46 fabriques, réunies en une seuls, recoivent le paiewent du lait sur

aux fabriques
J’aimerais § %
n des résultats donnés parle

* la valeur caleulée au moyen du Babcock. Les patrons ont admis que le Ba.béqck

$tait juste. Aujourdhui un fabricant de beurre invite ses Ppatrons & changer ses
vaches et les patrons changent leurs vaches, Les patrons vont trouver leg gens
qui fournissent du lait & des fromageries, od I'on n’emploie pas le Babcock, et ils

coup meilleure que ce que I'on .
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leur diséat : " ¢coutez donc, j'ai une vache qui donne bien du lait, mais pas beau-
coup de beurre; cela peut faire votre affaire dams une fabrique de fromage ;
donnez-moi uné vache, qui donne moins de lait et plus de bsurre; " et ils échangent,
Seulement, voici que les fabricants de fromage s'apergoivent qu'il leur faut aussi
employer le Babcock, d’aprés les résultats qui ont ¢été obteans dans le Vermont,
Tt dans Passemblée annuelle de leur société, qui a eu liett ce mois-ci, les fabricants
ont admis, que pour payer le lait, d’aprés sa valeur, et empécher les fraudes, il
fallait le payer pour le fromage aussi d’aprés le Babcock.

M. Thivierge.—-J’ai le plus grand respect pour lautorité de M. Barnard ;
mais voiei une question essentiellement pratique pour nous autres, Peut-on jurer
sur le Babcock? On est obligé, de temps & autre, de sévir contre certains patrons,
Peut-on se fier avec certitude au Babcock ? Clest une question extrémement

pratique,
M. Bernatchez.—Lorsque vous faites des expériences pour un grand nombre
i : 1 ;
de patrons & la fois, c'est autant pour Tun que pour l'autre, et g'il y a une

poursuite...
M. Thivierge.—Je me suis servi de cette méme machine qui est ici, avec 10

fioles. D’aprés les résultats que j'ai obtenus, je n’ai jamais eu pleine confiance et
je ne pourrais pas jurer en m'appuyant sur lexactitude du Babcock, méme Aprés
avoir suivi les instructions. qui m'ont été donndes par Vinventeur, Clest une
question pratique, je ne veux pas discuter la-dessus ; mais c'est une question
que je pose.

M. Taché—On peut se placer & deux points de vue : on peut employer lo
Babcoek, pour payer le lait suivant sa richesse, ou on peut I'employer comme
moyen de découvrir les fraudes, Dans le premier cas, il est évident que vous
n’emploierez pas cette machine sans que les patrons en corps y donnent leur consen-
tement, Du moment que les patrons ont dit que cette machine servira & établir
1a moyenne de la qualité du lait, vous n’avez plus & chercher autre chose, Iln'est

plus question de fraudes la-dedans ; ils ont admis la machine avec laquelle vous
- devez en juger. Quant & la déeouverte des fraudes, ces messieurs, que vous venez

d’entendre, vous ont dit qu’ils ne vous conseillaient pas de vous défaire des anciens

instruments, Leur usage peut étre combiné avec celui du Babcock, Bi voup
raignez que les tribunaux n'acceptent pas le Babcock comme parfaitement
uffisant; vous n'avez qu'une chose A faire : continuez de vous servir, avec cette
machine, des instruments ordinaires que vousavez, La loi reconnait officiellement
usage du lactométre et du crémométre, employés dans les conditions voulues, La
i 1o déclare en termes exprés : je vais vous citer la clause 7 de l'acte fédéral, i
offet de prévenir la frande dansla fourniture dulait.  C'est la clause 7 du chapitre
du Statut 52 Vict, du Canada, Cette clause se lit comme suit : .
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7. Prewvede culpabilité,—Pour établir Ia enlpabi
d'avoir violé quelqu’une des disposit
sufira, comme preuve ¢ prima facie
que le lait ainsi envoyé, vendu, four

“ lité d’ung personne aceusée
ions des articles 1 ou 2 du présent acte, il
” devant servir & -une conviction, de démontrer
ni ouapporté & une manufacture comme susdit,
pour étre fabriqué en beurre, fromage ou lait condensé, est réellement inférieur en

qualité au lait pur, pourva que les preuves soient faites au moyen d’un lactométre
ou d'un erémométre ou tout autre instrument propre & faire cette épreuve, et
qu'elle goit faite par une personne compétente ; toutefois, une conviction pourra
btre établie sur toute autre preuve suffisante,

Supposons que les indications du Babeock vous
le patron soit poursuivi, vous n’avez pas i dire : « Jo Jure positivement que cette
personne est coupable ” : mais voug pouvez, sans crainte, dire ceci :—(ce n’est pas
vous, qui prendrez la poursuite : ce seront les directeurs) “ je viens comme témoin

Il 'y a pas un
ant un tribunal

aient révélé une fraude et que

et je déclare avoir trouvé telle indication avec le Babeock ”,
ocat, sachant tant soit peu son métier, qui ne puisse établir dev:
¢e que cette machine vaus et faire condamner le patron,

ajourner pour aller diner, M. Barnard va nous

oy

M. Bernatchez,—Avant Q@'
donner une éourte conférence,

——
CONFERENCE DE M, D, M. MACPHERSON
O Bd. A, Barnard 1t ot commente une étude de M, D. M, Macpherson, traduite do Panglais et intitulde:)

La PRODUCTION DU LAIT EN HIVER.

L'Industrie laititre est actuellement en Canada I'une des principales industiies
des cultivateurs, Tous ceux qui ont suivison développement, constalé son influence
0t mis & profit ses résultats, reconnaissent avec satisfaction les bénéfices pratiques
o palpables, qu'on en retire avec los méthodes actuelles d’exploitation. :

Depuis Iorganisation des béurreries etfromageries coopératives jusqu’d ce jour,
tous les cultivateurs ont limité leurs efforts & la production’ du lait pendant 6 &4 7
uois seulement par année, durant la bello saison. On s’est habitué & ne compter
due sur la nourriture fournie aux vaches par les piturages, Pendant le reste de
lannde, on laisse les vaches tarir et alors on les nourrit, aussi parcimonieusement
4ue possible, de paille, de balle, et d’une petite ration de foin, -

Le premier résultat d’une pareills coaduite est de n’obtenir aucun bénéfice

pulpable de Ia plug grande partie de la somme de travail consacrde aux va

Uette deonomde de nourriture est méme poussée & un tel point Par un certain

lombre de cultivateurs, qu'il leur arive parfois du printemps de’ perdre du bé|
¢t de voir en général lo surplus de leur troupeau dans la plus triste desconditions




Rechercher les moyens d'augmenter les profits do la Vacharieet de diminuer,
autant que possible, dans la nourriture et le soin dss animaux pendant Ihiver, les
inconvénients généralement présentés comme d 5 obstacles : tel sera le but de cette
étude, & laquelle j'ai donné pour titre : L Production du lait en hiver.

L'application des méthodes scientifiques & T'alimentation du bétail, en vue de
I'élevage, ou de la production de la viande ou du lait, pendant toutes les saisons
de année, a beaucoup contribué 3 introduire dans la pratique la production du
lait en hiver. Un praticien, désireux de faire de I'élevage, de produire de la
viande ou du lait, peut emprunter d’utiles lecons & la théorie de la composition
chimique des aliments aussi bien qu’a celle des exigences connues de P'alimentation
du bétail.

Dés qu'on étudie fin peu sérieusement le probléme de la Production dw lait
en hiver, se posent naturellement les questiohs suivantes :

1, Peut-on maintenir en lait les vaches laititres, plus longtemps qu'on ne le
fait dans cette province ? Dans le cag de I'affirmative, 4 combien de mois peut-on
porter la durée de la période de lactation ?

2. Peut-on nourrir, pendant toute T'aninde, les vaches de maniére 4 en obtenir
une abondance’de lait ?

3. Peut-on produire cette abondance de lait économiquement et avec profit ?

4. Quelle industrie donnera les plus gros bénéfices en hiver : I'élevage des
animaux ou des veaux ? La production du beurre ou celle du fromage.

5. Quelles sont les premiéres conditions & remplir en vue de la. production
du lait en hiver ?

6. Quelle est pour nous la plus avantageuse des espces ou races de vaches
laitiéres !

7. Quels sont les meilleurs aliments & faire consommer et quel estle meilleur
traitement & suivre pour obtenir la plus grande quantité de lait avee le moins de
frais possible ? v

8. Quelle est la meilleure maniére d'utiliser le lait ?

Voici les plus impottantes questions soulevées par I'étude attentive de notre
sujet, mais il s'en présentera beaucoup d'autres encore & l'esprit des praticiens.

PREMIERE QUESTION,
Peut-on maintenir en lait les vaches laiticres plus longtemps qu'on ne le fait dans cette

province ? ‘Dans le cas de Uafiirmative, & combien de mois peut-on porter
la durée de la période de lactation ?

TLes vaches peuvent tre maintenues en lait et traites sans aucun inconvénient
*_pendant 10 & 11 mois de T'année, pourvu qu'on leur serve une nourriture abondante
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inuer, et appropride, et que leurs dtables soient aménagées convenablement au point de
o, ley

vue de la chaleur, de Ia ventilation et des exigences sanitaires,

Pendant ces dernidres années, mon expérience personnelle et celle de plusieurs
. de mes amis ont démontré lo fait Jusqu'd Tévidence, Dans les quatre derniéres
ue de années, qui viennent de s'écouler, j'ai maintenu en lait et fait traire 354 60 vaches,

) cette

aisons pendant 10 & 11 mois, chaque annde, La quantité et la qualitd du lait ont augmenté
n du pendant cette pdriode che toutes les vaches bonnes laitidres ; il en a 6té de méme
de la de leur taille et de lour condition,
sition s -
Gtion DEUNIEME ET TROISIEME QUESTIONS
. Peut.on nourrir, penddnt toute Uannde; les vaches de maniére i en obtenir une abondance de
v lait lait? Peut-on Pproduire cette abondance de lait dconomiquement et avee profit ?
L ne le Tei encore, je répondrai affirmativement. Les vaches & lait peuvent donner
Stton tout Thiver‘du lait en abondance, disons : une moyenne de 16 & 20 lbsde lait par
Jour, leur nourriture Tevenant brut & 12 ou 15 centins par jour, ou net, déduction
Hioni fuite de la valeur du furhiet,§ _moins de 10 centins par jour, '
On peut estimer raisonnaplement : la valour du lait d’hiver & 1} centin la
rofit 7 livre, soit au moins $1.124 p{fr 100 1bs ; et la valeur en fumier produit, si on lui
donne les soins convenables, & 8 centins . par Jour. Permettez-moi d’ajouter en
p passant que le Professeur Roberts, de I'Universits Cornell de New-York, a prouvé ces
; derniéres années, de la manidreJa plus concluante, que la valeur du fumier produit,
s dans un jour, par une vache i lait hien nourrie, est d’au moins 10 centins,
Prenons maintenant une bonne moyenne de lait - de 16 Ibs par jour & 1%
oo centin la livre, nous avons un rendement journalier en lait de 18 centins ; & quoi
Sithni ajoutant, pour la valeur quotidienne du fumier, 8 centins, nous obtenons un

e do produit de 26 centins par jour pour une dépense de nourriture de 12 centins ; ce
e qui laisse un profit net de 14 conting par jour, ;
Beaucoup de cultivateurs obtiennent de meilleurs résultats encore que ceux

que je viens de chiffrer, mais J'ai tenu & ne donner qu'une moyenne raisonnable

) Bite do ce qu'on peut généralement obtenir,

iciens.

QUATRIEME QUESTION

Quelle industrie agricole donnera les plus gros bénéfices en hiver :
s cette : des veaux ? la production du beurre ou celle du fromage ?

Vélevage des animauzx ou
\~
J’ai cherché Dpratiqguement, je tiens i le constater, la solution de cette ‘question,
Aprs de nombreuses expériences et de multiples caleuls, ‘qu’il serait trop longde
vénient 8 vous soumettre ici, Je suis arrivé & me convainere Péremptoirement que la Jabri-

ndante cation du bewrre en hiver est co qui donme les résultats de beaucoup les plus
8




avantageux, d'autant mieux qu'elle laisse le lait éerémé pour 'élevage des veaux
et lengraissement des pores, qui donnent encore de bons profits,

La fabrication du fromage en hiver ne donnerait d’abord pas les mémes
avantages, et de plus la fabrication et la manipulation du fromage sont beaucoup
plus difficiles dans les temps froids. Les expériences, que j'ai faites, m'ons
prouvé que le fromage convient mieux pour le temps des chaleurs et le beurre
Dans cette saison, le beurre s'expédie facilement i tous les marchés

pour l'hiver,
rien & redouter du fraid, qui affecte

dans les meilleures conditions, sans avoir

beaucoup le fromage.
CINQUIEME QUESTION,

Quelles sont les premiéres conditions & remplir en vue de la production du lait en hiver ?

La premiére chose & faire est de se pourvoir d'une bonne étable de propottions

convenables et d’'un silo de la capacité voulue pour loger 5 ou 6 tonnes de

fourrage vert par téte de bétail. !

L'étable doit étre :
Chaude,—ce qu'on assurera en faisant les murailles d’'un double rang do

lanches, & l'extérienr et & lintérieur, avec umne épaisseur de feutre goudronné

entre les rangs de planches ;
Spacieuse,—on laissera, en avant .des mangeoires, I'espace suffisant pour le

service des repas, et, en arri¢re des vaches, celui nécessaire au service du trayage

¢t du nettoyage des vaches. .
~ —Voici les largeurs convenables d'une Gtable, avec un couloir de service en
avant des mangeoires :
Pour 1 rang de bétail, 18 pieds.
Pour 2 rangs g 9

Pour 4 rangs g e
Ce qui donne : Pour Tallée du service d’alimentation, 5 pieds ; pour les

mangeoires et la stalle, 7 pieds; et pour Tallée derridre les animaux de 6 & 8 pieds.

(lest une grave erreur de marchander I'espace pour I’économie de quelques
pieds de largeur.—

—1Les stalles auront 3 pieds 3 pouces de largeur pour une téte de bétail, ou b

_ pieds 6 pouces pour deux tétes ;—

—Les mangeoires seront élevées de 6 & 8 pouces au-dessus du plancher, c¢
qui facilitera beapcoup la tenue et la propreté du bétail ;— ;

Bien ¢elairée,~Un bon éelairage rend la surveillance des animaux plus facile
au double point de vue de I'alimentation et de la condition générale ;

Bien ventilde—1I1 est de la plus haute impertance que tout L'air expiré parles |

animaux soit immédiafement remplacé par de lair frais. Un excellent moyen
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d’opérer le renouvellement de l'nir est dinstaller, dans lo haut et sur toute la
longueur de I'allée du segyico d’alimentation, un tuyau ou une longue boite en
bois, ayant ses deux extr(zm‘q ouvertes a I'extéricur du bitiment, et dans le dessous
de laquelle on percera en face de chaque animal deux trous de tariére d’un pouce,
pour permettre I'introduction de air frais et sq distribution égale & tous les animaux,
D’autres tuyaux ou chemindes d'appel, également en bois, seront construits & partir
du plafond et Jusqu'au dessus de la toiture, pour assurer le dégagement rapide au

dehors de Tair vicid,. On ne saurait attacher trop d'i

importance & une bonne venti-
lation, car aucun animal ne peut vivre en bonne santé dans une atmosphére vicide,

et aucune vache ne donnera une abondance de lait Amoins d’
de santé,

Les fumiers réclament 1o plus grande attenition au point de vue de la conset-
vation de leurs parties liquides et solides, de maniére § enrichir le sol de la ferme
par la restitution de la plus grande somine possible d’éléments de fertilité,

La seconde chose ¢ Jaire en importance est de 'assurer une provision suffi-
sante de nourriture pour Phiver et de fourrage vert pour Vensilage,

Le blé-d'inde et le tréfle sont les deux aliments fourragers les plus avan-
tageux. Tout cultivateur devrait semer autant dacres de blé-d’inde qu'il a de fois
4 tétes de beétail, et y ajouter autant d'acres de tréfle quil a de fois 8 ou 16 tétes
de bétail : ce quilui donnerait pour un troupeau de 20 tétes 5 acres de blé-d’inde
et 114 24 acres de tréfle, cin lui assurerait une nourriture abondante pour la pro-
duction du lait en hiver,

Le Silo sera bti de t:anidre d Dprésenterd la fois le plus de commodité possible
au double point de vue du remplissage et du servics de Palimentation,

Une excellente précaution & prendre, pour assurer la honne conservation des
silos en bois, est de se réserver la fucilité de ventiler I'espace compris entre lesdeux
parois intérieuse et extérieure de Ja cloison. Ce qui peut s’obtenir en laissant dans
la paroi extérieure, sur le bas des cdtés une planche mobile, qu’on peut enlever au
printemps et remettre & 'automne, On aura ainsi pendant 'été de Vair ¢n circu-
lation pour sécher I'humidité qui s'est amassée pendant Ihiver dans et espace oil -
Tair est renfermé, On fera dans la pavoi intérieure, de chaque ¢dté du silo, un trou
de 3 pouces pour permettre A I'air do pénétret & Yintérieur du silo pendant 1'été
pour le sécher, Ces trous peuvent 8tre bouchés, quandon remplit le silo, et
débouchés quand il est vide,

Ily atrois choses & ne pas perdre de vue dans la construction d’une étable
et d'un silo :

étre en bonne condition

Premiére : La conservation de Ia totalité de T'engrais liquide et solide 5
Deuxiéme : Lo maintien et lo développement de la santé des animaux :
Troisiéme’: L’¢conomio de Ia main d’euvre et de la dépense,




A celui qui a pourvu A ces trois choses importantes dans la construction d’une
¢étable ou'd’un silo, il peut manquer encore un ¢lément de succds, clest une intelligence
humaine d’'une bonne moyenne. Uar quelque soit la qualité, 1a perfection méme
de Yl'installation, sans une téte intelligente et une main industrieuse, on n'arrivera
qu'h de médiocres résultats. Tout doit Atre bien ordonné et bien conduit, ou autre-
ment Pinsucces est fatal.

SIXIEME QUESTION

Quelle est pour nous la plus avantageuse des espéces ou races de vaches lactiéres ?

J'ai consacré i cette question beamcoup de réflexion et d'études, et aprés
plusieurs expériences contradictoires, je suis foreé de reconnaftre qu'une bonne
sélection de la race canadienne, bien nourrie et biensoignée, comme devrait toujours
Patre'la vache laitibre, donne les résultats les plus profitables. La vache cana-
dienne a, dans une certaine mesure, los habitudes d'une vache pur-sang, dans sa
manitre de tirer le plus de profit possible de la nourriture et des soins qu'elle
regoit,  Tout:le monde sait que, lorsque ce qu'on appelle un animal de race recoit
Ja méme nourriture et le méme traitement que ceux ordinairement réservés & la
vache canadienne, il meurt ou dépérit misérablement, ou sinon devient rapide-
ment un pauvre animal ayant bien plus mauvaise mise que l'animal canadien ainsi
traité. On sait de méme que lorsquwune vache canadienne est bien nourrie et
bien soignde, ses exigences alimentaires (tant éconormiques, elle donne sous
Pinfluence de ce bon traitement les rendements les plus avantageux. I1 en est
ainsi surtout pour la production du lait.

Je crois sincérement qu’il y aurait un bel avenir pour le cultivateur qui
entreprendrait la création d’'un troupeau de vaches laititres, au moyen d'une
bonne sélection de vaches canadiennes. ’

SEPTIEME QUESTION

]

Quels sont les meilleurs aliments & faire consommer et quel est le meilleur traitement o
suivre pour obtenir la plus grande quantité de lait avec le moins de frais possible ?

Cette question est bien difficile & résoudre surtout en quelques mots, mais
jessaierai néanmoins de vous soumettre quelques idées qui m'ont été suggérées
par Ia pratique et, T'expérienge.

* aitement.—La douceur, la tranquillité et la propreté sont trois qualités
essentielles aux vachers, La traite se fera & des heures régulidres comme les repas,
deux ou trois fois par jour. On étrillera et brossera les vaches tous les jours, si la
chose peut se faire, mais au moins une fois ou deux par semaine, On donnera de
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T'eau propre et pure, fraiche sans étre trop froide : 50 & 75° degrds sont une bonne
température,

L'alimentation quotidienne doit 8tre varide ot changde de temps & autre,
L'ensilage de blé d'Inde et de tréfle est un aliment des plus succulents et forme la
base d’un excellent végime, Les carottes, les patates et les racines de toutes sortes
ont leur valeur ; 1l ne faut pas négliger la provende de son et de pain d’huile ou
tourteau. !

Voici, & mon avis, pour la production de la viande ou du Lait, une des meil-
leures rations qu'on puisse composer : :

50 1bs d’ensilage de blé d’inde ; 3 lbs de tréfle fand ; & 1bs de paille; 5 Ibs de
provende (composée de son, de recoupe (shorts), d'avoine, d'orge et de pois, une
livre de chaque) et de plus 2 lbs de farine de graine de coton ou de graine de lin,
11 faut mélanger le tout soigneusement la veille au soir, en répandant l'ensilage sur
le plancher et en le recouvrant aussi uniformément que possible avec le foin et la
paille, préalablement hachés, et avee Ia provende mélangée. Du tout bien mélangd,
dans ces proportions et en quantité suffisante pour le bétail & nourrir, on forme un
monceau quon distribuera le lendemain, Cette maniére de procéder donne les
meilleurs résultats. La provende, la paille et le trifle s'imprégnent de 'humidité du
blé d’inde et s'attendrissent ; la furine S'attache aux parties humides de la paille,
du foin et de I'ensilage. La relation nutritive () de ce mélange est de 1 4 5 ou
5.5.  On en donne aux animaux autant quils en peuvent manger,

11 faut nettoyer I'étable 3 fois jour, toujours aprés la traite,

De temps en temps, je donne le tréfle, sec et long, séparément, une ou deux.
fuis par jour, Cela fuit que le bétail se couche et ruminemieux,

HurriiMe QuUEsTION,
Quelle est la meilleure mniére @ utiliser le lait 7

A cette question je réponds: A tout prix, faites faie le beurre dans une
beurrerie, ol il sera convenablement manipulé. Les séparateurs en usage aujour-

dhui éerément & la perfection et ne laissent aucuue matiére grasse dans le lait
derémé,

Cet hiver, jai fait l'essai sur ma ferme de la fabrication du beurre d’hiver;

Je suis trés satisfait de mes essais et je recommande & tous les cultivateurs |

s'occupant d'industrie laitiére de mettre & profit les avantages qu'elle nous offre, -
quand elle est bien dirigce,

(1) On appelle relation nutritive le rapport entre la protéine digestible (matiéres azotées) et les
avtres matidres digestibles (non azotées). Ona cruy dit Julcs Crevat, pouvoir admettre

1 gue le 1appoit |
plus convenable en g=néral érait dz 1 & 5, comme il existe dans le bon foin uatarel, 5




A ces avantages, je puis en ajouter deux autres, que ma propre expérience
me fait estimer comme les plus sérieux de cette production.

Le premier est la plus-value des fumiers produits par un bétail bien nourri,
il en résulte une augmentation dans lu fertilité du sol et dans le rendement des
récoltes, d'ott une plus-value dans la valeur vénale de la terre et dans les profits de
son-¢Xploitation.

0 second est de pouvoir nourrir, en plus des vaches & lait, un certain nombre
de Détes de boucherie. Les .bras ou les engagés, requis pour traire et nourrir un
certain nombre de, vaches i lait, peuvent employerle reste de leur temps & nourrir

» et soigner un nombre double de bétes d’engrais:ou d’éléves ; d'olt une nouvelle
augmentation de profits par la viande de boucherie et par le tasde fumier.

CONCLUSION,

Pour rendre leur travail nlus pxoﬁmble les cultivateurs doivent mettre forte-
ment en pratique les conseils suivants dans Tordre ot je les leur donne :

Construisez de meilleures et de plus grandes étables, suftisantes pour loger une

“48te de bétail pour chaque acre de terre en culture,

Contruisez en proportion un ou plusieurs silos.

Cultivez le plus de blé-d'inde possible, semez autant de tréfie que vous
pourrez.

Faites plus d’éléves ; nourrissez mieux votre ])Lt‘lll engraissez plus de beeufs ;
ayes plus de vaches & lait ; achatez plus de nouariture.

TFaites et conservez-bien plus de fumier, engraissez vos terres ; drainez les
ou égouttez les mieux ; ainsi vous obtiendrez de meilleures récoltes et augmen-
terez la valeur de yos terres.

Ne contruisez'\de maison, et n'achetez de piano qu'aprés avoir réalisé tous ces
progrés et avoir mis de cOté 'argent nécessuire pour bisir et vous payer des objets
de luxe. ,

Quand vous aurez r¥alisé tous les progrés que je vous ai indiqués, vous serez
étonnds des profits que vous donnéra votre cultme, de V'indépendance qu'elle vous
procurera, de la considération qu'elle vous assurera, et dzs nombreiises jouissances
que vous occasionneront les visites de vos voisins,
D. M. MACPHERSON.
Lancaster, (Ont.), 26 jwnvier, 1892,

A 12.34 p. m. la séance est ajowrnée i deux heurcs.
A la reprise de la séancs, M. Barnard continue sa 1:cture et la fait suivre de
eommentaires que nous avons le 1 gret de ne pcuvo’r reproduire in extenco, lo
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sténographe, par un malentendu déplorable, n’ayant pas pris les explications du
conférencier. En voici, d’aprés le Journal & Agriculture, un vésumé suceinet :

M. Barnard “ nous montre les progrés accomplis depuis le jour ¢loigné ofi,
aidé de quelques agriculteurs actifs, il jeta les bases de I'industrie laitiére dans la
province de Québec. Il y a une vingtaine d’anndes, dit Porateur, quand j'ai annoncé
A une assemblée de cultivateurs, qu'on pouvait faire, par an, un profit net de $25
par vache, et méme aller jusqu’a $40 et $50, en fabriquant du fromage, mes audi-
teurs n'ont pu s'empécher de sourire, tant ces chiffres paraissaient exagérds,
Maintenant que I'Industrie laititre a fait ses preuves, je viens vous dire que voys
pouvez faire encore $25 dé plus, au moyen de la production du luit en hiver,

“Tout le monde peut arriver & ce résultat, mais & la condition do faire une
grande dépense: 1. d’intelligence ; 2. de surveillance ; 8. d'attention aux détails.
Les résultats & obtenir sont : du lait riche, ou bien de Ia viande, Si Lious prenong
comme exemple le troupeau de vaches de I'Hopital du Sacré-Caeur, & Québec, nous
voyons qu’une vache donne en moyenne 16 Ibs de lait par jour. En particulier,
ily a en ce moment une jeune vache qui, 12} mois aprés le vélage, donne
20 1bs de lit par jour, et elle doit véler d'ici & quelques semaines, Ces
vaches sont nourries en proportion du lait quelles donnent. On peut done faire
donner du lait aux vaches pendant 10 & 11 mois de annde. Si nous voulons du
lait en hiver, donnons de I’herbe fraiche aux vaches ; donnons leur du fourrage sec
qu'on a humecté et laissé échauffer pendant un jour ; ces fourrages ainsi préparés
out une bonne odeur, sont suffisammant humides et tendres,

M. Barnard parle ensuite de linfluence de la femme dans I ménage et dans
le travail de la ferme ; sans son aide efficace, le cultivateur ne peut, pas faire grand
chose. '

L'orateur rappelle quelques points saillants de sa visite dans le Vermont, E, U.
Il insiste encore sur la nécessité d’humecter les fourrages secs 24 heures avant de
les donner aux vaches et résume ainsi co point important : fourrage sec équivaut &
Vis vide, et fourrage humide & pis plein, L'ensilage est le moyen le plus éeonomique
de conserver le fourrage, tréfle, blé-d’inde, ete. Une tonne de tréfle vert vaut deux
tonnes de blé-d'inde, et 100 1bs de paille valent 50 lbs de foin, Une chose excel-
lente, c’est de mélanger parties égales de paille et tréfle. Il est nécossaire de donner
au bétail des rations complétes suffisantes pour produire ce qu'on cherche, mais il
te faut pas en perdre inutilement, Un exemple de fation compléte, c'est un
wélange de trifle et de patates, ou bien de blé-d'inde et de grains ou de tourteaus,

11 faut aussi bien choisir les races laititres, et an meilleur marché, Pour M.
Macpherson la meilleure race laitiére, c'est In race canadienne, Parmi les soins &
prendre, il faut veiller & avoir de la lumidre dans les (tables, observer la plus




grande propreté, veiller & la ventilation des étables, et & ce qu'il y ait une grande
régularité dans les repas, ménager avec soin les fumiers, et enfin ne jamais perdre
de vue le but écononique que I'on poursuit.”

DISCUSSION SUR LA CONFERENCE DE M. BARNARD.

Un délégué—Monsieur le Président, je désirerais poser quelques questions au
conférencier, Il nous a conseillé d’avoir des engrais artificiels. Quels sont les
engrais artificiels, qui seraient le plus avantageux dans nos sables de I'lle aux

Grues ?

M. Barnard.—Vous me posez une question difficile & résoudre pour moi,
parceque je ne connais pas vos sables, J’ai entendu dire que, sur I'Ile aux Grues,
vos terres produisaient les patates et que ¢était votre meilleure récolte. S'il en
est ainsi, Messieurs, mettez avee vingdt charges de fumier quatre ou cing cent livres
de superphosphate, de celui qu'on appelle dans le commerce “ plain super-
phosphate ”.  Cela cofitera $25.00 la tonne, rendu chez vous. Prenez en quatre &
cing cent livres ; mettez votre fumier A Yabri, pourqu'il ne soit pas lavé et avee
la moitié du fumier et cette addition qui vous cofitera, disons $5.00 A $6.25 ; vous
aurez doublé votre récolte en patates. Vous n’avez pasde tréfle, parceque le soleil
le brille ; eh bien, quand vous aurez semé votre champ de patates en avoine, mettez
plus de graine de tréfle que vous n'aves coutume d’en mettre, mettez jusqua 12
livres par arpent ; essayez sur un arpens. Roulez d’abord pesamment ; je suppose
toujours que vousavez hersé comme il faut. Mettez un peu de fumier, ne serait-ce
que 7 ou 8 charges bien étendues et mises au moment ol le grain commence
lever, Que vos roues soient aussi larges que possible, et vous serez surpris de voir
que les roues ne font pas de dommage dans ces conditions-13. Roulez de nouveau,
parceque vos terres sont légéres ; roulez deux fois, uue fois avant de faire passer
le tombereau avec le fumier et une fois aprés que le fumier est étendu.  Ftendez

comme cela huit ou dix charges de fumier et vous aurez deux cent cinquante bottes -

de tréfle, si vous ne laissez pas les animaux y aller la premiére année, Si vous

avez beaucoup de neige, tichez de faire quelque chose pour arréter les premiéres

neiges, quand méme cela vous occasionnerait quelques travaux. Quelques perches,
jetées ici et 13, suffiront pour arréter la neige et je vous garantis que vous aurez, le
bon Dieu aidant, deux cents i deux cent cinquante bottes de tréfle. La seconde
année; essayez de la graine de mil avec, vous verrez ce que le phosphate et le
fumier vous donnerorit de fourtage et vous saurez me dire que je vous ai donné un
bon conseil.

Un delégué—Je voudrais vous demander ce que vous pensez du treéfle
mélilot ?
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M. Barnard.—Je pense que.c’est bien meilleur pour les abeilles que pour
les vaches.

Un délégué.—Vous avez parlé de patates crues pour les vaches, Est-ce que
les patates crues sont meilleures qué les choux de siam ou les bettes ?

M. Barnard.—En régle générale, 100 livres de patates valent environ deux
cents livres de bettes, et 150 livres de choux de siam. Elles sont aussi beaucoup
plus faciles & cultiver dans la sécheresse et craignent moins les mauvaises herbes,

Un délégué.—Quelle différence faites-vous entre le foin haché et ¢bouillanté
ou simplement humecté d’eaun froide ?

M. Barnard.—La différence dans la valeur nutritive n'est pas trés grande 3
maig il y a certainement une grande différence dans le temps. Si vous le hachez,
comme M. Bourbeau le disait hier, (ils 'ont essayé, ce n’était pas connu ily a deux
ans) cela vous prendra deux heures par semaine pour hacher le fourrage de 20
bétes, mais il vous faudra tous les jours hien moins de temps pour ,soigner vos.
bétes, vous gagnerez bien plus que vos deux heures, 11 y & une économie
la-dedans. Le fourrage long, que vous humectez, est mouillé et difficile & porter ;
il y a plus d’avantage & le hacher. A le prendre tonne pour tonne, en ne tenant
pas compte du travail, il n’y a pas une grande différence dans la valeur nutritive..
Il y a cependant un peu de différence en faveur du foin haché, )

Le délédgué.—Ce n'est pas tout & fait la question que j'ai posée. Je me suis
peut étre mal exprimé.  Quelle différence faites vous entre le foin haché et ébonil-
lanté et le foin haché et simplement humecté d’éau froide ?

M. Barnard.—11 0’y a pas une grande différence, si vous avez 24 heures de.
fermentation. Le grand avantage de l'eau chaude, c’est que la fermentation se
fait plus vite ; mais au bout de 24 heures, le fourrage humecté et couvert prernd
une certaine chaleur, et vous avez, je crois bien, autant de digestibilité que vous
en auriez avec le foin humecté d’eau chaude ; mais le systéme d’eau chaude vous
permet d’ébouillanter le matin pour le soir, et méme pour le midi, si vous étes
pressé, .

M. le délégué—Est-il préférable de donner ce fourrags seul ou de le
donner mélé avec le fourrage sec ? ;

M. Barnard.—J'ai fait Pessai dés deux, un peu de mélange est bon de temps
en temps, mais cependant vous pouvez ne donner qu’un peu de fourrage sec tous
les deux jours, et je pense que c’est suffisant ; d’ailleurs ce n’est pas trés important..

Le Rév. M. Beaudry.—Je ne veux pas retarder les travaux de l'assemblée,
cependant je ne voudrais pas laisser passer T'assertion du trés savant conférencier
sans enregistrer mon protét contre ce qu’ila dit du tréfle d’odeur ou mélilot blanc, Le
tréfle d’odeur ou mélilot blanca été bien calomnié, surtout par ceuxqui n'en ont pas
fait un essai convenable ; mais vous savez qu'il n’y arien de brutal comme un exemple,
et je pense que les faits rentrent un peu dans cette catégorie.  Or, si M. le confé-




rencier vient & passer dans les environs de St-Hyacinthe, je I'engage & visiter les
cultivateurs de Ste-Madeleine, de La Présentation, du Petit Rang et du Beint-du-
jour, et il trouverades champs ot on a doublé et triplé les troupeaux de vaches
depuis qu'on y séme du mélilot blanc. Le mélilot blanc ou tréfle d’odeur vient trés
haut et fait une belle graine trés riche. Les moutons engraissés dans les pitu-
rages of il y a de ce tréfle, sont toujours des moutons de choix. Aussi A tous les
points de vue, au point de vue de I'industrie laitiére et surtout pour l'ensilage, je
serais trés content qu'on en fit lessai, Monsieur Francois Chapdelaine, qui est
certainement le cultivateur modéle de la Présentation, m'en a fait un’grand éloge.
Un cultivateur, qui reste & Péquerre du petit rang de St. Hyacinthe, m’a dit que
par ce moyen il avait détruit Targentine et le chiendent qui ne tiennent pas sous
Paction de co tréfle. Ce trifle a des racines trés vigoureuses qui tiennent pendant
deux ans. Vous voyez pourquoi jai cru de mon devoir de défendre le trefle
d’odeur contre les attaques qu’on a dirigées contre lui,

Un délégué.—Je demande si le ‘mélilot rapportera aux cultivateurs plus de
profits, dans une terre forte que dans une terre de sable ?

Le Rév. M. Beaudry.—Je le crois, parceque dans les terres sablonneuses il
est difficile de le faire prendre, Je erois qu’on ne le séme pas comme on devrait
le semer. Plusieurs ont ¢choué, en essayant de semer la graine ; eile n’a pas lev(.
Monsieur Sarrasin, un cultivateur bon praticien, me dit (iu’il a réussi en semant
du tréfle d’odeur sur la erotite, & la derniére neige au printemps, parceque la graine,
faisant une petite tache noire sur la neige, absorbe la chaleuret descend sur le sol.
Sily a quelqu'un qui en veuille faire I'essai sur sa terre, je m’engage & lui
envoyer des ¢chantillons de-ce mélilot blane. S'il veut bien payer les timbres-poste;
de mon cbté je fournirai la graine, ()

M. Bernatches.—Monsieur Fisher est prét i ‘présenter le rapport du eowmité,
nommé pour cxaminer les ¢chantillons d’ensilage, et il donnera quelques mots
d’explication & ce sujet.

RAPPORT DE M. FISHER SUR LES ECHANTILLONS D’ENSILAGE

Monsieur le Président, Mesdames et Messieurs, il me faut maintenant vous
présenter le rapport du comité, nommé pour examiner les échantillons d’ensilage,

(1) Mélilot blanc—Melilotus alba (Lambert) tréfle d’odeur —White melilot —plante bisam.melle')

c'est-a-dire plante qui né fleurit que la deuxi¢me année pour périr ensuite.—F , Flore 2
Le mélilot blanc étant bisannuel, comme le tréfle commun, pourrait peat-étre se semer avec le grain
-ainsi que Je tidfle. Nous espérons pouvoir donner A la prochaine convention des renseignements sur la
valeur nutritive du mélilot blanc, La richesse en matidres azotées du mélilot jaune, d’apids Isidore
Pierre, serait supérieure 4 celle de la luzerne, A coté de laquelle ce chimiste le place au point de vue alimen-
taire. E. C. ' ! :
Potentille anserine—Potentilla anserina - (Argentine-Anserine) Silver-weed—Goose-grass=—vivace,
plante velue,  Dans les terres argileuses cette espéce devient souvent une herbe nuisible en agriculture.

(Provancher, ibid.)
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soumis & la convention. En faisant ce rapport, je vous dirai quelques mots sur
Pensilage. = C'est presque une nouveauté dans notre culture, au Canada, 11 n'y a
que quelques années que le mot ensilage est connu ici, mais depuis lors nous avons
fait dans cette culture des progrés plus rapides que dans aucune autre branche
de culture,

Ce proc¢dé agricole ¢tait connu il y a plusieurs centaines d'anndes en Europe,
mais il a été donnd & notre époque ét & notre continent de le faire progresser. rapi-
dement, parceque nous faisons la culture sur une plus grande dchelle en Amérique
et que nous avons aussi changé beaucoup la manitre de cultiver, C’est une’ des
raisons pour lesquelles nous avons réussi mieux avecla culture du blé-d’inde pour
I'ensilage, qu’on ne I'a jamais fait apparavant,

Messieurs, nous avons ici deux classes d’échantillons d’ensilage, et je suis
heureux de rencontrer fehwun genre d’ensiluge qui parait presque une innovation,
Nous avons ici plusieurs échantillons d’ensilage, faits de foin ou d’herbe, méme
d’herbes sauvages, qui sont trés bons et fourniront une bonne nomrriture pour les
animaux, spéeialement dans 'hiver,

Ordinairement, on donne la préférence au Dblé-d’inde pour l'ensilage, mais
on me dit que dans ce district, il est assez difficile d'amener le blé-d’inde & un ¢tat
assez proche de sa maturité pour en faire de trés bon ensilage ; clest pourquoi sans
doute je trouve, dans ce district, des ¢échantillons d’ensilage, faits avec d’autres
herbes que du blé-d’inde,

Jo trouve aussi que le meilleur échantillon @’ensilage que nous ayons ici
aujourd’hui, le meilleur et lo plus riche en nourriture pour les animaux, c’est un
échantillon de tréfle, de mil et d’autres herbes mélées,

Si j'avais & choisir et & acheter une nourriture pour mes animaux dans les
différents dchantillons que vous avez sous les yeux, jaimerais certainement mienx
payer le double pour I'ensilage de tréfle, de mil et d’autres herbes que/pour les
autres. *Je crois bien qu'il y a dans cet échantillon en principes nutritifs prés du
double de ce qu'il y a dans aucun des autres, ' En voici la cause : 11 y a dans
celui-ci utie herbe qui arrivait & sa maturité, au moment ot elle a été placée dans
le silo, et il y a duns cette herbe plus de prineipes nutritifs ; de plus cette herbe
est bien conservée ; elle est riche et trés propre i la nourriture des animaux.

Malhéureusement, M. le Président, nous trouvons dans différents échantillons
d'ensilage quelque chose qui différe un peu de ce que je suis accontumé d’y trouver.
Je trouve une mauvaise odeur dans presque tous les échantillons que nous avons
examinés, Cette mauvaise odeur rappelle Vodeur du fumier, et cela ne doit
pas étre dans le bon ensilage. Ce n'est pas le cas pour tous, mais d'est le cas pour
la plupart.  Dans ces deux échantillons 3 droite du président, il n’y a pas cette
odeur ; dans celui-ci non plus, il 0’y a pas cette odeur ; mais dans In plupart, ilya
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une odeur qui rappelle celle du fumier et provient, je crois, de ce que I'ensilage a
commencé & pourrir,

Nous avons trouvé aussi dans plusieurs échantillons qu'il y a trop d'eau et
nous pensons qu'on a mis de l'eay dansle silo en le remplissant, Je n’ose pas
dire qu’on I'a mise aprés que l'ensilage a ¢té mis dans la boite, Il est pourtant
probable que quelques-uns de ceux, qui ont envoyé des échantillons, ont mis de
Peau dans les boites avec l'ensilage quand ils 'ont envoyé ici, parceque nous en
avons trouvé quelques-uns, d’olt leau dégoutte en les pressant, Je crois
selon mon expérience que dans plusieurs cas on a mis trop d'eau en remplissant
le silo ; je ne dis pas aprés, mais en remplissant le silo.

A la vérité, messieurs, il peut tre nécessaire de mettre un peu d’eau, en
remplissant le silo, si le blé-d’inde ou le fourrage est trés avaned, presque mfr, #'il
est bien sec ; mais mettre de I'eau dans le silo, c’est une chose trés dangereuse,

J'aimerais bien mieux mettre le bl¢ d'inde ou le fogsrage dans le silo sans le

sécher du tout, tout & fait vert, assez mir, mais pas tout & fait mfr, et ne pas le*

sécher du tout. Mettre de I'eau & part de I'herbe, en remplissant le silo, c’est une
pratique dangereuse.

Nous avons classé en premitre ligne cet échantillon & droite que nous avons
marqué “I”, Nous 'avons mis au premier rang, mais nous trouvons qu'il a du étre
choisi. Probablement que la personne, qui a envoyé cet échantillon, a choisi les
tiges de préférence aux feuilles. Elle a eu bien tort, parceque, dans l'ensilage, ce
sont les feuilles qui renferment le plus de nourriture. On ne doit pas avoir
que des feuilles, parcequ'il faut que la plante, le blé d’inde soit assez avaneé pour
avair non seulement des feuilles, mais aussi des épis. 11 doit y avoir des épis sur
la plante ; et dans une plante comme cels, ce sont les feuilles qui renferment le
plus de nourriture, ce n’est pas la tige. Dans cet échantillon, je crois bien qu'on a
choisi avec soin les tiges et qu’on les a arrangées dans la boire, parcequ'il y a plus
de tiges que de feuilles; c’est une grande faute parceque les feuilles repferment
plus de nourriture et font un meilleur ensilage.

Dans I'échantillon suivant marqué “H,” je trouve un ensilage bien conservé et
assez bien haché ; l'odeur est bonne, Je le regarde comme ayant ¢té ensilé proba-
blement presque mir, pas tout & fait, mais presque m@r. Il est assez bien conserv,
il n’y & pas trace de powrriture, Je crois aussi que dans le champ, avant qu'il
ait ¢té rentré daus le silo, il a été un peu séché. Je n’en suis pas sfir, mais jo le
crois.

Maintenant, je vous conseillerais de ne pas sécher du tout dans le champ,
jaimerais mieux mettre le fourrage dans lo silo, vert, tout de suite aprée I'avoir coupé
dans le champ; dans le cas surtout ol la plante récoltée est assez avancée pour avoir
desdpisavec une graine bien formde, vous pouvez alors la mettre tout de suite-dans
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le silo, 8i c’est une récolte encore Jeune, sans épis du tout, vous devez la sécher
un peu dans le champ aprés qu'elle aura été coupée, avant de la charroyer i la
grange et de la mettre dans le silo, parceque alors il y a trop dp jus dans la
récolte, pour qu'elle se conserve bien duns le silo. ‘

Elle aurait trop d’acide et surirait, si elle était récoltée ot mise dans le silo tout
de suite aprés avoir été coupde,

Le troisiéme échantillon d'ensilage est I'éehantillon “B.”  ('estassez bien con-
servé, de bonne odeur, mais clest coupé nn peu long. Nous avons trouvé plusieurs
¢chantillons qui ne sont Ppas coupés assez courts. Je crois que cest la faute du
hache-paille, qui n’était pas en bon état et ne devait pas étre bien affilé, Il faut
toujours tenir tous ses instruments et toutes ses machineries en bon ordre. Il faut
toujours que le hache-paille soit bien affilé tout le temps qu'on s'en gert. Cet
échantillon est assez bon, & part ce petit défaut,

Aprés ces trois premiers, nous en trouvons trois autres qui ne sont pas de blé-
d'inde, Les deux échantillons, enfermés davs ces boites, sont faits d’herbes. Dans
l'un, il 'y & que du tréfle, (’est un éehantillon bien bon, bien riche en nour-
riture, mais moins bien conservé que L'autre. Je crois que le tréfle n’était pas
aussi mr que 'herbe de l'autre échantillon, et & cause de cela l'odeur est un peu
plus forte et ¢’était aussi un peu plus difficile & conserver dans le silo,

Permettez-moi de vous dire qu'avec le bl¢ d'inde, on peut toujours faire de
trés bon ensilage; si vous voulez faire le meilleur ensilage possible,.c’est toujours
avee le blé d'inde que vous devrez le faire ; mais §'il n'est pas possible de bien
cultiver le blé d’inde dans votre district, vous pouvez toujours faire de bon ensilage-
avec autre chose, du tréfle ou du foin, des herbes mélées, ou des lentilles, des
Jois et de I'avoine ou quelque chosé comme cela, Vous pouvez toujours faire un
bon ensilage sans blé d’inde. On me dit qu'il est difficile d’amener le blé d’inde
par ici assez prés de sa maturité pour faire de trés bon ensilage, mais vous avez ici
un échantillon d’ensilage qui vraiment vaut plus que tous les échantillons de blé-
d'inde ou autres exposés ici, :

Celui-ci, le deuxiéme, fait d'herbe, est aussitrés bon, 11 ¥ a deux sortes de
fourrage dedans, de herbe et du blé-d’inde. Le blé-d’inde n’est pas aussi bien
conservé que I'herbe.  Je crois bien que cet échantillon d’ensilage d’herbe, que M.
Taché tient maintenant, est fait d'une deuxiéme récolte d’herbe ; je crois que surle
champ ot la premiére récolte de foin a ét6 faite, on a fait une deuxidme réeolte,
Je 'eri suis pas certain, mais J'en juge selon la qualité, Je crois que le propriétaire
est ici et il vous le dira, Mais c'est une trds bonne plante et un trés bon arran-
gement, :

Aprés qu'on a fait les foins pendant I'été, méme si la récolte a été de deux
tonnes ou deux tonnes et demie par arpent, il ost toujours difficile 'automne; an




temps de la deuxiéme récolte, de faire un foin de cette deuxiéme réeolte de tréfle,
oude tréfle et de mil mélé ; mais dans ce cas 13, si vous n'avez pas une trés bonne
réeolte de blé-d’inde, vous pouvez méler votre tréfle de la deuxiéme récolte avecle
blé-d’inde et vous pouvez faire ainsi un trés bon ensilage.

Le troisi¢éme échantillon d’ensilage d’herbe est fait d’herbes ordinaires ; c’est
une expérienco trés utile. Clest fait apparemment d’herbes sauvages. Il y a
méme beaucoup de mauvaises herbes, et elles ont été coupées un peu tard,
Evidemment il y a du grain 13 dedans qui est mfir : cet ensilage a ¢été fait trop
tard ; mais si on a un champ qui est avancé, qu'on .a laiscé comme cela, cest le
meilleur moyen d’en tirer parti.

Nous avons ici un fourragé assez bon, avec beaucoup de prinei pes nutritifs,
que les animaux, je crois, mangeront bien et §'il avait été séché, ou fait en foin, il
ne vaudrait presque rien, mais ainsi il a une bonne valeur, Je ne veux pas dire
que c'est tout & fait un bon échantillon ; mais avec ce foin, avec cette herbe, ¢’était
un bon plan de faire de I'ensilage ef de 'employer ainsi.

M. Barnard.—Vous conseillez de le faire plus tot.

M. Fisher.—Oui, cela awrait ddt étre coupé certainement trois semaines ou
un mois plus tot.

11 y a de mauvaises herbes Ii-dedans dont les graines dtaient mflres ; ces
graines ont ¢té mises dans le silo, cela ne doit jamais se faire. Les graines ne doivent
pag étre mises dans le silo & I'état de maturité ; mais si on a un champ ot la
graine ait mari comme cela, on peut, en la mettant dans le silo, en utiliser la récolte
mieux que par aucune autre méthode.

Les échantillons d’ensilage, quinous ont été soumis, sont au nombrede 17 ; ils
proviennent de MM. Pierre Lortie, de Beauport ; Hugh Brown, de Saint-Joachim;
D. 0. Bourbeau, de Victoriaville; I. J. A. Marsan, de I’Assomption; Chs Boutet,
de Victoriaville ; 1. Fortin, de Saint-Joachim ; J. E. Plamondon, de Wotton ; Isidore
Lheureux, de Saint-Joachim ; Israél Belisle, de Wotton ; Jos Thomassin, de
Saint-Joachim ; Jean Chouinard, de Saint-Jean Port-Joli; Dr E. Sabourin, de
Ripon ; Cyr. Ouellet, de Kamouraska ; L. Th, Brodeur, de Saint-Hugues; Gab.
Dubeault, de Saint-Gabriel ; Hon. Lortie, du séminaire de Québec ; E. Picard, de
Wotton.

Les six échantillons, classés par ordre de mérite, appartiennent respectivement
A MM. J. E. Plamondon, E, Picard, Israil Belisle, P. Lortie, Honoré Lortie et Cyr.
Quellet.

Nous avons classé ces 6 échantillons comme les meilleurs. 11y en a d'autres
qui sont bons et malheureusement il y en a aussi quisont inférieurs. Je ne voudrais
pas décourager les gens, car je suis sir que, dans ces échantillons-13, nous avons
encore la preuve qu'il est possible ou méme facile de faire de bon ensilage ici, sans
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avoir l'avantage d’y obtenir de trés bean blé-d’inde,
messieurs, et les cultivateurs de cet endroit qui ont
essais d’ensilage,

Je félicite votre comté,
aussi bien réussi dans leurs

Si quelqu’un a des questions 4 me poser sur ce systéme d’ensil

age, je répondrai
de mon mieux ; jespére que tout le

monde ici me pardonnera med fautes de fran-
qais, car cest difficile pour moi de parler francais en public,

DISCUSSION SUR LE RAPPORT DE M. FISHER,
M. Bernatchez,—Si
Loccasion de son rapport, il sera enchanté de lui donner

Un cultivateur.—Fst-ce qu'on pourrait se servir
de I'ensilage ?
ge ?

quelqu'un désire poser des questions & M. Fisher &
des explications,
du foin de gréve pour faire

M. Barnard.—Je crois que je peux vépondre i la question, 8i vos jones
sont creus, ne les ensilez pas ; §'ils ne sont pas creux, il n’y a pas d’'inconvénient &
les ensiler, si vous suivez I'avis de M. Fisher et ne faites pas sécher des plantes
(ui sont dures et qui peuvent étre en graine. Fauchez vos champs trés verts et

vous ferez un excellent ensilage.  S'ils sont trop mirs, trop creux, M. Fisher a
parfaitement raison, il ne faut pas qu'il y ait de mauvaise graine dans Pensilage,
parcequ’alors il est plus susceptible de se giter.

Un cullivateur.—C’est un fourrage qui est toujours mou,

M. Barnard.—Te danger, cest qu'il soit trop grossier,

Coupez le ‘vert il se foulera comme il fiut,

Le cultivateur.—Le danger, en le coupant v
¢t que T'année suivante la récolte manque, (1)

M. Barnard.—Essayez en petit :
Comme I'a dit M. Fisher,

ert, c'est qu’on détruit nos battures

le silo, cest la fortune du cultivateur,
mettez n'importe quelle plante, pourvu qu’elle soit verte,

(1) Le foin de gréve est un mélange de plusieurs espéces de plantes appartenant 4 différentes
familles ; un grand nombre d'entre elles sont vivaces, ¢ est-d-dire que leur racine émet au printemps des
tiges nouvelles qui périssent & 'automne, La distinction, qu'on a paru vouloir établic ci-aprés entre les
Plantes annuelles (herbacées, qui ne vivent qu'une année) et les plantes vivaces, aurait du étre Pmcedee
de'la détermination des variétes de plantes entrant daus la composition du fom de &réve dont il § agissait,
En attendant que nous puissions fixer nos lecteurs sur la composition moyenne du Join de
canadien, sur lequel nous suuhaiterions de voir faire une étude spéciale au point de vue de l’endlcge,
nous leur d les renseig i extraits de la Flore i de P’abbé Provancher, X
La Scirpe triquétre—Scirpus triqueter—Three Cornered Rush—c péracée vivace—entre pour upe
Proportion assez considérable dans la composition du foin de gréve dans {ebns du Fleuve (St, Laurent),
.. Le Jonc Bulbeux—Juncus bulbosus —Black grass—joncee vivace, plante des marais salés, est con.
sidérée comme un assez bon fourrage, :
L’Herbe @ liens, dont il sera q plus loin, Cal i d
grass—graminée vivace, qui n’est Jjamais cultivée,
techerchent en vert ou méme sec en hiver,
Phléole (mil),

g is - Foin blen—Blue joing
fait cependant un excellent fourrage que les animay:
On la dit presque aussi riche en principes nutritifs que |




Si vous n'en avez pas assez pour remplirle silo, en une seule récolte, mettez en 5 ou 6
pieds d'épaisseur et foulez la dans le silo. Mettez quelque chose pour la couvrir,
ns serait-ce que du papier, et quand plus tard vous avez une autre récolte
de plantes, mettez-en encore 8 pieds pardessus, et 6 semaines ou un mois aprés
mettez-en encore 8 pieds en ayant soin de fouler et de couvrir & chaque fois, Vous
pourrez ainsi faire un échantillon de trois ou quatre fourrages différents et vous
saurez le résultat 'année suivante.

M. Fournier.—La difficulté est qu’on est obligé de les faire tard pour con-
server nos foins de gréve.

M. Bernatchez.— Un vieux docteur de mes amis, qui est un homme d'une
4rudition remarquable, me disait que plusieurs de ces plantes sont des plantes
annuelles, qui s’ensemencent tous les ans, et la preuve c'est que cela se détruit si
vous le coupez avant la maturité, Il parlait de ce qu'on appelle Therbe & liens.
Je ne puis en parler que d’aprés 'expérience d’un de mes meilleurs amis et je vous
conseille d'étre prudents. Essayez de l'ensilage en petit avec ces plantes et faites
ce que M. Fisher vous a dit : faites-le le plus vert possible et mettez-le le plus
vite possible dans le silo. Quand vous aurez obtenu un certain degré de fermen-
tation, foulez-le et mettez-en une nouvelle couche.

M. Fisher.—Si on le coupe trés vert, il y a beaucoup de jus dans la plante.
J’aimerais mieux laisser sécher un peu dans le champ avant de I'ensiler. Clest

\

presque la méme chose d'avoir beaucoup de jus dans la plante 4 ensiler, ou de
mettre de I'eau dans le silo. C'est pire de mettre de I'eau, mais c'est mauvais
d’avoir trop de jus dans la plante & engiller.

M, Barnard.—M. Fournier s'inquitte parcequ’ils ne peuvent pas couper la
plante avant qu’elle soit passablement mfire.

M. Fisher.—Si vous coupez la plante quand elle est presque mfire, mettez la
tout de suite dans le silo sans la sécher, En remplissant le silo, on doit toujours
chauffer l'ensilage dans le silo jusqu’d 125 ou 130 degrés fahrenheit. En lais-
ssant chauffer jusqu’a ce point 13, on aura toujours un ensilage sur; autrement vous
aurez un ensilage trop acide.

M. Barnard.—Si vous n'avez pas de thermométre, voici comment faire ;
Quand le fourrage est tellement chaud que vous avez de la difficulté &y tenir la
main, il est entre 125 et 150 degrés.

M. Bernatchez.—YVoici un échantillon, il est séché : on prétend que cette
plante est vivace.. Il est certain que si on la coupe trop t0t, elle pourrira,

M. Fisher.—Si on la coupe bien verte, 'ean entrera dans le creux des tiges et
la détruita, Aprés qu’elles auront un peu durci, I'eau n’entrera pas ; mais je
crois qu'une plante comme celle-ci se propagera par les racines, méme sans que la
graine se stme d’elle-méme. :
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M. Lachaine.—Je ne vois pas pourquoi il y aurait de la graine, si elle n'est
pas utile. Quand on coupe cette plante de bonne heure, elle continue i pousser,
ne pourrit pas et vient anssi longue qu'elle dtait, Tant qu'elle n'est pas mire,
elle pousse dans la saison, '

M. Fisher.—Et la saison suivante, elle ne pousse pas ?

M. Lachaine—Elle pousse trds clair, Chaque brin a plusieurs graines, Je
nie Vois pas pourquoi ces graines seraient 1, si elles n'étaient pas utiles,
M. Fisher—Ily ap

lusieurs plantes qui se reproduisent par les graines et par
la racine, simultanément,

M. Lachaine,—C'est vrai qu'une plante pousse tout de méme, Elle pousse
dans une terre qui lui convient, Nous avons sur nos battures du foin naturel ;
sa_ graine ne pousse pas dans les terres séches, elle pousse sur les battures et
dans les terres humides ; il faut qu'elle ait de l'eau,

M. Barnard,—Ne conseilletiez-vous pas, M. Fisher, de faire de I’
cette plante avant que la graine soit i maturité ?

M. Fisher.—Oui, certainement,

Un cultivatenr.—Quand I
(que conseillez-vous ?

M. Fisher,—C'est presque une néeessité de le couvrir,

M. Barnard,—Et ensuite il g uneé mauvaise odeur, Moins il chauffe, plus
il sent mauvais,

Un cultivateur,—8'
faire ?

M. Barnard, —S'
mais c'est trés rare,

Un cultivatewr,—FEst-ce
fermenter,

ensilageavec

ensilage ne chauffe pas assez dans le temps voulu

il ne chauffe pas assez, qu'est-ce que vous conseillez de
il ne prend pas mauvaise odeur, il n’y a pas de danger;

quon ne peut pas mettre de l'eau pour le faire

M. Figher.—Non, §'il était bien 8ec, on pourrait le faire ; mais c’est toujours
dangereux, Si vous ajoutez de T'eau, vous aurez presque toujours une mauvaise -
odeur. J'aimerais mieux le laisser un peu acide,

Un cultivateur,— J'ai vu dans les Jjournanx qu'en Angleterre on met le foin
en meules seulement et qu’on le couvre pour le mettre en silo ; on prétend ‘que
cela se conserve aussi bien,

M. Fisher,—On me demande si, en Angleterre,
silo : c'est vrai, on met T'ensilage en meules en Ang]

on ne fait pas d’ensilage sans -
leterre, mais on peut en agir.
ainsi & cause du climat qui est moins rigoureux, A part cela, la construction d’un

bitiment est bien cofitense en Angleterre,

truction d’un silo n'est pas dispendieuse,

Tensilage en meules, les cordes de fil fer,
9

tandis que dans notre provinge Ia cons-
En Angleterre, 1a machinerie pour presser
ete, sont bon marché; ici elles seraient bien
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cofiteuses. On peut batir un bon silo iei & assez bon marché; en Angleterre, on
peut avoir & bon marché les machineries pour presser le foin sans silo ; en Angle-
terre cela cofite beaucoup plus de construire un silo que d’acheter ces machineries
12, Tei, dans Ihiver, il y a de la neige, il faut rentrer les animaux, ce sérait bien
moins commode d’avoir de Pensilage au dehors ; en Angleterre, les animaux sont
dehors presque tout I'hiver : on leur donne l'ensilage .dans le champ prés des
meules, mais ici ce ne serait pas facile.

M. Caron.—En quel état de maturité doit-on mettre le mil dans le silo ?

. M. Fisher.—Un peu plus avancé que le foin. Chez nous, nous faisons
tounjours le foin bien vert, nous coupons le tréfle quand il est en fleur. J’aimerais
mieux attendre qu'il ait la téte presque noire pour faire I'ensilage. La raison c'est
qu'en faisant le foin vous séchez la plante ; maissi vous mettez une plante devenue
un peujdure dans le silo, elle n’y durcira plus, au contraire, Vous pouvez done
couper le tréfle ou le mil pour Iensilage un peu plus mfir que vous ne le coupez
pour le foin, !

M. Barnard.—M. Fisher me permettra de lui faire remarquer qu'ici malheu-
reusement on coupe le foin & l'état de maturité.

M, Fisher.—Chez nous, on ne le coupe jamais mfir. Pour I'ensilage, on coupe
le tréfle, quand la téte est un peu noircie, un peu passé fleur; et le mil, aprés que la
fleur est tombée, avant que la graine ne soit trop formée. Chez nous, pour le foin
nous coupons le mil avant que la fleur soit tombée, et le tréfle quand les fleurs sont
toutes formées, toutes ronges,

M. Barnard.—M. le Président, j'ai compris que vous avez une conférence i
nous donner sur Uindustrie sucriére ; j’aimerais bien & vous entendre.

M. Bernatchez.—Ce n’est pas une conférence ; c'est une causerie.

CONFERENCE DE M. BERNATCHEZ.
L’INDUSTRIE DE LA BETTERAVE A SUCRE,

Messieurs,

| Jen'ai pas l'intention de vous adresser la parole bien longuement, mais on

m’a pri¢ de vous dire quelques mots sur une industrie que je crois destinée &

produire des résultats trés avantageux dans la province de Québec: je veux porler

~ de I'industrie de la betterave & sucre. Comme plusieurs d’entre vous le savent

déjh, jai e récemment L'occasion de faire un voyage en Europe, dansle but d’étu-

. dier quelques unes des questions qui se rattachent & cette importante industrie,

Je vais thcher de vous donner en quelques mots le résultat des observations que
j'ai pu faire au cours de ce voyage.
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Cette industfie est une chose nouvelle dans notre pays; il n'y a que quelques
années que cefte exploitation est commencée et quoique, jusqu’s présent, les
Yésultats n’aient pas été encore bien considérables, Jererols que lorsque cette
industrie sera mieux conuue, elle deviendra une source importante de revenus
pour la classe agricole, Nous avons & T'heure qu’il est dans ce pays deux fabriques
de sucre de betterave, dont 'une est construite & Farnham et Iautre 3 Berthier.

Pour manufacturer ls,»sucre de betterave, il a fallu d'abord s’occﬁper de
produire la matiére prenfiére ; il fallait produire la betterave, Des expériences
ont été faites, et elles ont réussi dans certaing endroits, tandis qu’aillen}'s elles
wont pas réussi. i, dans plusieurs eas, lo suceds n’a pas tout-3-fait répondu aux
espérances, je crais qu'on peut facilement en trouver la raison, Cette culture était
une chose nouvelle dans notre pays et les méthodes pour P'exploiter avantageuse-
mment n'étaient pas assez connues, Nous avons eu des hommes fort capables, qui
sont venus ici dans le pays, avec la mission spéciale de donner & nos cultivateurs
des notions pratiques sur les méthodes les plus avantageuses pour la culture de la
betterave & sucre. 1Ils se sont en principe bien acquittés de leur tiche, mais ils
Ctaient étrangers au pays et ne connaissaient pas notre sol et leg conditions de
lotre culture. Ils ne nous ont pas donné les moyens de prendre toutes les précau-
tions voulues pour en assurer le suceds. On a trop hité les choses ; les manu-
factures ont té construites 4 grands frais et on a fait de grandes dépenses pour
se préparerd cette exploitation ; on a biti au printemps et on a dit: “ vos terraing
sont convenables pour cette culture, vous allez récolter tant de betteraves, et cela
vous donnera tant d’argent. C’est une culture qui va bien vous payer.” On g
laned Y'affuire, comme si 'était une chose déji éprouvde dans le pays. Malheureu-
sement il y a des gens quiont perdu des sommes considérables, parcequ’ils n’ont pas
cultivé avec les soins voulus, L’an dernier, il Y o deux ans, et méme il y a
trois ang, lersque je faisais pattie du comité d’agriculture, des démarches ont. été
fuites pour nous fuire recommander cette industrie. Nous n'en connaissions rien ;
mais, d’aprés les rapports qui nous ont été fournis et les expériences de quelques
Personnes, qui avaient cultivé la betterave et qui nous assuraient que cett culture
seait avantageuse, nous avons émis le vau qu'on encouragedt cette culture, et
I'année derniére, A la Chambre, on a fait de nouvelles instances et demandd un
louveau subside au gouvernement pour encourager la culture de la betterave.

Le gouvernement, comme vous savez, hésitait et a proposé qu'une commission
fit envoyde étudier cotto question en Europe; la motion fut votie 4 'unanimité de
TAssemblée Législative, Jai eu Thonneur de faire partie de cette commissio
Nous avons visité les fabriques de sucre de betteraves en France, en Belgigﬁe' :
eu Italie. Nous avons visité non seulemeut les fabriques de sucre, mais aussi les
cultures de betterave, Nous avons pris tous les renseignements qu'il était possible




de prendre sur les lieux. Nous avons vu préparer le sol, cultiver la plante ; nous
pe Pavons pas vu récolter, car nous sommes partis avant sa maturité. Nous
avons visité un grand nombre de fabriques. Les renseignements que nous avons
obtenus sont encourageants, et témoignent de résultats trés avantageux ; mais, i
commé ici, on a eu beaucoup de difficultés & surmonter. Comme dans toute
entreprise nouvelle, les débuts ont ¢té difficiles, et partout ot nous sommes allés,
.en nous a dit qu'on avait e, en commengant, beaucoup de difficultés & surmonter,
Ies cultivateurs prétendant, lh comme ici, qu'il ne fallait pas s’aventurer dans une
eulture, sans savoir si elle pouvait réussir et si ells paierait. On a souvent échoué
dans ces projets, surtout en Italie, olt lo propriétaire d’une grande fabrique nous a
dit qu'aprés trois annces d’essais, ne pouvant encore Téussir i obtenir la matiére
premiére en quantité suffisante, quoiqu’il donnt tous les encouragements possibles,
il avait été obligé de se mettre & l'ecuvre lui-méme. Il avait & peu prés 90
arpents de terre ; il les a améliorés et ensemencés en betteraves ; il réussit bien,
mais ce n'était pas suffisant pour dlimenter sa fabrique ; néanmoins, son suceeés finit
par triompher des résistances de ses voisins et parmi ceux-ciun grand propriétaire,
dont jai eu I'Lonneur de faire la connaissance, en cultivait, I’été passé, trois cent
wingt hectares (un hectare, est & peu prés 3 arpents). Avec quelques autres
propriétaires des environs, notre fabricant en réunit assez pour alimenter sa
sa fabrique, et il va se voir bientdt obligé de I'agrandir.

En France, en Belgique, et en Italie aussi, les gens sont trés satisfaits de
eette culture. Des cultivateurs m'ont dit en France qu'au début on avait eu toutes
1es mistres du monde i faire entrer dans l'idée des cultivateurs que cela pouvait
payer de produire de la betterave. En France, ce n'est pas comme ici; on nourtit
Jes animaux toute ’année & l'étable ; il y a des exceptions, mais généralement on
suit le systdme de la stabulation permanznte, Ensuite, onn’a pasgrand de terre;
€omme le disait tantot M. Barnard, dans ce pays-Ii, celui qui a deux cents arpents
terre est un seigneur, c'est un ‘grand propriétaire ; la petite propriété domine
et les petits propriétaires s'appliquent & faire leurs jardinages habituels ; ils ne
pouvaient s'imaginer que la betterave paierait. Finalement, on a fait des expé-
riences, et Ton a constaté que le résidu de la betterave est une trés riche nourriture ;
1a pulpe donne beaucoup de lait ; elle est aussi bonne pour Uengrais (production
de In viande). On finit par comprendre que la culture de la betterave serait une
angmentation de nourriture pour le bétail, dont on pourrait augmenter le nombre,

. o qui augmenterait par li-méme le fumier. Le fumier est précieux et cher li-
 Bas’; il en faut beaucoup, parcequon cultive toute la terre. Il n'y a pas ou

- presque pas de piturages comme  ici, tout est en culture. Dans ces conditions, il
faut beaucoup d’engrais pour la terre et comme les engrais chimiques cofitent trés

phar, \on'a pu par ce moyen augmenter la quantité des fumiers de ferme et enrichir |

Jes: terres.
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Pour vous montrer la routine des gens, en certaing endroits, je vais vous
citer un exemple, Dans le résidu du lavage de la betterave, on trouve dela terre
qui a été charroydeavec les racines, et, avec les vidanges ds la chaux employée pour
la fabrication, cela fajt un compost qui est trés riche comme engrais, Eh bien,
les cultivateurs au début n’en voulaient pas. On le leur offrait pour rien, et ils
refusaient de I'emporter, Maintenant, il n’en est plusainsi : ils le paient et ils le
charroient & mesure qu'il yena: clest & qui laura, Quant 3 la pulpe, c'est la
méme chose ; les gens disaient que cela ne valait pas la peine de la charroyer,
Maintenant qu’ils en ont compris la valeur comme nourriture pour le bétail, ils la
paient $1.00 et $1.50 la tonne et ils sont tros satisfaits,

Maintenant, on me dira peut-étre : si cela les paie, c'est parceque la main-
deeuvre est meilleur marché la-bas qu'ici et qu'ils ont plus d’avantages que nous,
Oui, la main-d’ceuvre est & meilleur marché, mais je crois qu'il y a plusieurs élé-
ments de compensation en notre faveur, Car, si nous payons plus cher Ia main-d'cuvre,
los terres ont une valeur locative beaucoup moindre et ne sont pas grevées d'imp:6ts
foneiers ; de plus notre végétation est plus rapide et par suite nous avons moins
de frais de sarclage. Ld-las, on séme de trés bonne heure et la végétation est
lente, En Italie, on séme & la fin de février et quand je suis passé dansles premiers
jours de mai, on ne faisait quéclaireir ‘les betteraves, Elle n’avajent qu'un
pouce, un pouce et quart de long ; on en était au premier sarclage. * Dans.celong
laps de temps, les mauvaises herbes gagnent du terrain ; ce qui oblige de faire
deux ou trois sarclages, tandis qici, dans mon opinion, on n’aurait, la plupart du
temps, besoin que d’un sarclage. Il en est de la betterave comme des autres légumes,
les choux de siam, ete. ; si, quand vous les semez, la terre est chaude, au bout de
(uinze jours, ils sont sortis de terre, et quinze jours aprés, ils sont préts & delaireir:
les mauvaises herbes n'ont pas le temps de les envahir. Vous nettoyez votre
terrain et il n'y a plus de sarclage & faire ; tout est fait en une seule fois.

Quelques-uns sarcleront deux fois ; mais régle générale, un seul darclage sdffira,
tandis que 1a-bas, il faut toujours deux et souvent trois sarclages, Cela augmente
les frais de main-d’ceuvre,

De plus, les engrais colitent plus cher qu'ici,  C'est encore une compensation
en notre faveur, i

En résumé je crois que nous ponvons arriver, tout en payant la main-d’euvre
plus cher, A ce que la récolte rendue & Ia fabrique ne nous revienne pas plus cher.

Vous allez me demander quel prix on paie la betterave 1-bas ? Clest & pen
prés les prix dici; 22 4 25 francs, $4.40 & $5.00 ; mais Jje n'ai trouvé que deux
fabricants qui paient 25 frances ; les autres paient 22 francs, 22} francs et 23
francs ; c'est le prix général, Ici on paie $4.50 et il y a la prime de 50 cents
alloude par le gouvernemsnt pour chaque tonne de batterave rendued la fabrique ;
cela fait $3,00 la tonne,
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Maintenant, il y a certains avantages, communs ici et 13 : c'est que cette
culture sarcléde améliore beaucoup le sol. Aprés une culture sarclée, vous avez
T'année suivante une récole de céréales abondante, puis du foin en abondance.

Messieurs, pour concluré en ce qui concerne la culture de la betterave, je ne
suis pas prét & conseiller aux cultivateurs de commencer en grand cette culture.
Je voudrais d’abord qu’ils en fissent personnellement l'essai sur un demi-arpent
ou un arpent chacun ; et quand ils auront acquis la preuve que cette culture les
paiera, ils agrandiront Jeur culture,

‘Vous me demanderez peut-étre quel est le sol qui convient le mieux ? com-
ment il faut le préparer ? Li-bas, la plus grande partie des terrains sont calcaires,
mais il y a aussi des terres argileuses et des terres d’alluvion, comme nous en
avons ici. On m'a dit généralement que c'étaient les terres d’alluvion et les
terrains, plutdt argilenx que sablonneux, qui convenaient le mieux pour la bette-
rave.

La préparation du sol se fait éomme suit : les cultivatenrs, qui veulent obtenir
les meilleurs rendements, labourent ordinairement aprés les semailles d’automne
les terres qu'ils destinent la betterave ; souvent mé&ms, ils saisissent le moment,
ou on exécute les labours d’hiver, pour faire défoncar le sous-sol avec une charrue-
fouilleuse. Ce labour complémentaire favorise puissamment le développement des
racines. La terre ainsi préparée est abandonnée & elle-méme pendant I'hiver.
Lorsque les gelset les dégels 'ont ameublie, on la herse et on la laboure de nouveau.
Alors on y conduit le fumier qu’on destine & la betterave et qu’on enterre par un
troisiéme labour; dans certaines fermnes, on fait méme un quatriéme labour, Il faut
4 la betterave un sol bien fumé, profond et trés meuble pour qu'elle puisse s’y
enfoncer aisément, J’ai entendu dire que la partie de la betterave qui se trouve
au dehors de la terre w'est pas aussi riche en sucre, ne posséde pas une aussi
grande quantité de sucre, que la partie qui est dans la terre—c’est done un grand
avantage qu'elle s'enfonce le plus possible. Plus elle est longue, plus elle donne
de tonues de rendement ; et par conséquent, plus le sol.est ameubli et engraissé
profondément, plus on a de chances de succés. Dans le cas contraire, si la bette-
rave rencontre un sous-sol dur, elle ne s'enfonce pas, elle s’étend & la surface et
cela lui Ote une quantité considérable de sucre,

On dit aussiqu'il vaut mieux mettre I'engrais, Ianvée qui précéde la culture de
la betterave, Une fumure fraiche n'est pas aussi bonne, elle est plus sujette &
donner de mauvaises herbes. ‘

Dans mon opinion, je crois que la culture de la bettetave peut trds bien réussit
non-seulement dans le district de Montréal, mais aussi dans le district de Québec.
11 est vrai que nous avons une saison un. peu plus courte, mais nous avons une
végdtation plus rapide et nous avons une quantité de terres d’alluvion qui sont trés
faciles & améliorer. ;
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On a fait valoir 'objection des gelées ; mais, d’aprés de récentes expérivnces, il
¢st reconnu maintenant que la gelée n’est pas un obstacle pour nous, pourvu que la -
betterave ne dégéle pas. Li-bas, en Europe, ce'n’est pas| la méme chose, la gelée
leur fait beaucoup tort, parceque si la betterave gele, il est presque impossible

qu'elle ne dégéle pas ; on ne peut pas Ia con

server gelée et elle perd de sa valeur ;

tandis qu'ici, d’aprés les expériences faites & Farnham cotte annde on réussit trés-

bien. Quand les betteraves sont geldes, quo
A travailler, elles ont autant de sucre, si non

iqu'elles soient un peu plus difficiles
plus, que quand elles n'ont pas gelé.

il y a une grande différence entre notre province et I'Europe, en faveur dé cette
derniére, c'est dans le charroyage A la station. Li-bas, le charroyage n'est pas une
grande difticulté, parcaque les chemins sont des chemins m agnifiques, tous empierrés,
On fait les charrois dans de grands chariots, attelés de cing ou six chevaux, ott Pon
peut mettre des charges ¢normes de betteraves. Ici, nous ne sommes pas capables
d'en faire autant, nous sommes obligés d'aller & petites charges, parceque nos

chemins sont trop mauvais et que c’est dans

la saison des mauvais chemins que

nous sommes obligds de récolter—a moins, comme le disait M. Musy, lorsque je

suis allé & Farham, de s’entendre ponr ne

I'envoyer qu'en hiver lorsqu’elle sera

gelde, cela ferait aussi bien et cela donnerait un sucre aussi bon et aussi abondant
que si nous 'envoyions toute fraiche, Des e
réussi en Russie, ot par suite vous voyez que

Xpériences en ce sens ont parfaitement
cela peut trés bien réussir ici,

Reste maintenant A savoir 8'il serait avantageux pour notre province d’entre-
prendre cette culture ? Tout ce qui paie est avantageux ; au lieu de cultiver autant

de céréales que nous le faisons, si nous mettions une partie de notre main d’ceuvre

’

A faire un arpent ou un demi-arpent de betteraves, nous pourrions les vendre 85

la tonne. La moyenne ordinaire est de 15 to
St-Cuthbert et dans une autte paroisse, dont

nnes & 'arpent, Dans Berthier, dans
le nom m’échappe, on en a rdcoltd

Jusqu'd 25 tonnes & Parpent. Cette année, les cultivateurs ont été trés satisfaits

de leur récolte. Ces résultats les encouragent
prochaine, - C'est trés raisonnable, parce que

et ils vont en faire davantage année
dans ce temps 1i Ja manufacture de

Berthier sera en opération. Nous aurons alors deux manufactures dans le pays.”
J’ai vu tout dernidrement, dans les Jjournaux, que le baron Saillidre, qui est en

possession de cette fabrique, a lintention 'd

‘en établir une dans les environs ds

Québec, Si ce projet est mis & exécution, Je crois que nous pourrons tous en béné-
ficier. Avec les petites expériences que nous pourrons faire, nous nous convain-

crons si cela paie ou non. St eala paie, tout

le monde s’y mattra et vous aurez

lavantage de remporter la pulpe pour nourrir le bétail, Cette pulpe se conserve,

trés bien et j'en ai vu d3 trés bien conservdée,

méme au bout de trois ans, Clest

une nourriture excellente qui engraisse le bétail et qui produit baaucoup de lait. -

Nous avons dong des raisons trés encoura
entreprise et de cettd tulture.

geantes de prévoir le suceds de cette




En outre, je n'ai pas besoin de vous dire que cela paie le fabricant. 8i cela
ne payait pas, les fabriques ne pourraient pas résister. On dit que le sucre est trop
bon marché, que les fabriques ne pourront pas réussir. Eh bien, en France, les
fabricants ont & payer 60 pour cent de droits. Quand on a extrait tout le jus de la
betterave, quand il est en sirop, les agents de la régie vérifient le degré de richesse
de ce sirop, et font le compte des droits. On vend le sucre en gros 3 sous & 3 sous
ot demi seulement, et malgré ce prix minime, c'est encore une des meilleures
industries qu’il y ait en France. On le vend 3 sous ou 3 sous et demi pour
Pexportation ; il est vrai que, pour la consommation locale, les prix sont plus élevés,
car les droits, dont les sucres sont frappds, sont payés seulement pour la partie,
consommée dans le pays. Ce qui est vendu & I'étranger est exempt de droits, Les
fabricants n’ont pas de droits & payer cheznous, au contraire le g ouvernement leur
donne un encouragement, 11 n'y a pas de doute que le prix de 4 centins peut faire
le profit des fabricants, comme il fait celui des cultivateurs.

J’ai parlé il y a un instant—vous me pardonnerez si je parle d’'une maniére
peu suivie de tout ce qui me vient & lidée—j'ai parlé de la main d'euvre. Je
vous ai dit qu’en Italie la main d’ceuvre était trés bon marché, J'ai vu travailler
13, du matin au soir, les femmes pour 10 sous par jour et les hommes pour 20 sous.
En France et en Belgique, généralement, le prix de la main d’ccuvre est de 3 et 4
francs, 60 & 80 cents par jour. C'est un peu moins cher qu'ici, mais il y a
certaing endroits ol il y a bien peu de différence,

11 se fait de grandes cultures; vous voyez des champs immenses de hetterave,
mais ils disposent de plus de temps que chez nous.. Il y aurait ici une difficulté,
si on voulait entreprendre une grande culture avec peu de monde; mais si chacun
cultivait un arpent ou deux, au fur et & mesure qu'il aurait la main d'wuvre, je
crois que bientdt cela deviendrait payant. Maintenant, si on ne veut pas changer
e terrain tous les ans, on peut & la rigueur faire les betteraves pendant plusieurs
années dans le méme terrain. Quand votre terrain est ameubli une fois, c’est trés
facile 'année suivante de le travailler. J’ai vu suivre cette pratique & Saint-

- Barthélemi, on y séme depuis sept ans les mémes terres en betteraves, on y
réussit trés-bien, Certainement, cela épuise beaucoup leurs terres, mais au point
de vie du rendement, avec de riches fumures, on obtient encore de bons résultats,
-Quinze tonnes & $5.00, ¢'est $75.00 comptant, par arpent de terre. Vous pouvesz
parfois faire cela avec autre chose, mais il faut attendre pour votre argent, tandis
que la, aussitot liveé, aussitot payé.

Cette industrie, comme toute chose nouvelle, sera critiquée ; mais, au point de
vue de L'intérét général du pays, je crois: qu'elle sera un grand ‘avantage. Nous
importons pour des willions de sucre chaque année. Si nous pouvions le récolter
dans le pays, clest antant d'argent qui resterait chez nous ; cette industrie
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donnerait une quahtité considérable de main-d’ceuvre dans le pays. 1l
arrive souvent que beaucoup de gens s'en vont, parcequ'ils ne peuvent pas
trouver 'd’ouvrage & lannde. Quand il y aura une industrie comme celle
14, qui donnera de TPouvrage & I'annde, la main-d’ceuvre an lieir d’émigrer restera
ici. Si cette industrie leur donne de Pouvrage I'hiver, nos gens resteront I'été et
travailleront & la culture, 11 ¥ a des fabriques qui emploient 130 & 150 hommes
pendant 4 qu 5 mois de Lhiver pour la fabrication du sucre,

Vous avez ensuite les raffineries qui_emploient beaucoup de main-d’ceuvre,
Généralement les raffineries sont sépardes des fabriques de sucre,ily ena cepen-
dant qui sont réunies, mais généralement elles sont séparées. Les manufacturiers
aiment mieux vendre leur sucre brut, que de le raffiner. C’est une autre spécialité
et il y a des droits de plus & payer pour le raffinage, de sorte que cela passe &
d'autres mains. | C’est trés intéressant & voir travailler, Généralement dans les
raffineries, ce sont les femmes qui mettent le sucre par petits morceaux, Elles
ont les doigts plus souples et cela cofite meilleur marché, Cela se travaille trés
vite,

Ainsi, Messieurs, je vous ai donné un apercu de cette industrie et des bénéfi-
ces qu'on peut en retirer, Dans mon appréciation, je erois que nous Y pouvons
réussir ici, Peut-dtre ne réussirons-nous pas tous les ans ; on ne réussit pas
toujours tous les ans ; peut.dtre une annde sur dix fera défaut, mais en somme
je crois que nous réussirons,

Maintenant, la betterave & sucre pour les terres argileuses est la betterave
blanche, Dans les terres argileuses et les tarres d'alluvion, que nous avons ici, c’est
la betterave blanche qui renferme le'plus de sucre, Elle ne vient pas trés grosse.
Les grosses ne sont pas toujours les plusavantageuses pour le sucre, anssi les manu-
facturiers savent faire la différence, Il ne faut pas cultiver seulement pour avoir
de grosses betteraves ; car, i la fabrique, on paie suivant la richesse en sucre de la
betterave. Il vaut done mieux cultiver une betterave qui donne plus de sucre
Sous un moindre volume, La betterave blanche n’est pas trés grosse, elle est
longue de 10 pouces généralement, Cela va trés vite pour l'arracher. On a des
instruments pour les arracher, des charrues qui prennent la betterave par dessous
et qui la souldvent. On n'a plus qu' la ramasser et qu'd la déeolleter ; cela so
fait trés vite. J’en ai vu arracher ainsi cot automne,

Je ne veux pas vous retenir davantage, j'ai ¢t un peu long, mais en terminant,
Je voudrais encore vous dirg quelques mots d’appréciation sur la maniére dout on
vit 1-bas et Ja maniére dont nous vivons ici., Aprés un voyage comme cela, on
Apprend & aimer notre pays, C'est beau I'Europe : il y a beaucoup de commodités,
beaucoup d’avantages pour vivre pour quelques-uns ; mais pour le plus grand
lombre la vie est pénible. Je vous ai dit qu'en Italie les femmes travaille
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pour 10 sous par jour et qwellss se nourrissent. Les hommes, pour 20 sous par
jour, piochent depuis cing heures du matin jusqu'h sept heures du soir sous la
surveillance d’un homme qui est constamment derriére eux ; ils n'ont pas la liberté
de lever souvent la téte; tout cela pour 10 ou 20 sous, Cela n'est pas trés
agréable de vivre ainsi, n'est-ce pas ? Ce n’est pas partout de méme, mais j'ai vu
cela en Italie, En France quoique les cultivateurs fassent de I'argent, (leurs terres
sont des mieux cultivées, ce n’est pour ainsi dire qu'un jardin partout, tout est en
rapport)—leurs résidences sont loin d'dtre aussi confortables que celles de la
généralité de nos concitoyens, Elles ne sont ni aussi spacieuses, ni aussi confor-
tables que les ndtres. Leurs maisons sont généralement bagses ; elles ont peu
d’ouvertures ; et il n’y a pas de plancher en bois ; c'est de la terre cuite, des pavés
ou des cailloux ; c'est trés humide, Ailleurs vous entrez dans des maisons, o les
gens sont trds & l'aise, mais il n’y a pas de luxe, eb dest trés humide, Ils sont
loin d'avoir le confort qu'on aici. Iy a beaucoup de gens ici qui se plaignent,
mais g'ils tombaient tout & coup dans la position de ces gens 1, ils diraient: on
était mille fois mieux au Canada. Ils sont trés dconomes généralement ; peut-
8tre sont-ils derasés d’impbdts ; toujours est-il qu'il n’y a pus de luxe dans les rési-
dences des cultivateurs, Ils sont contents de leur position et ils n'en ont pas
honte. (a ne les géne pas d'aller au marché, et mém? de faire des visites dans des
charrettes,—j’en ai vu deux, des Mercier, descandants d2 la mdme souche qua notre
ancien premier ministre, qui sont venus de la commune voisine (en France,
les paroisses s'appellent des communes), lui faire visite un bean dimanche, sans
cérémonie. Ils étaient vétus avec des froes do coton bleu, tout d’nne venue,
jusquaux genoux. C'étaient des gens qui dtaient capables de se présenter trés
bien, qui étaient & l'aise, et ils sont venus comme cela, et ils n'ont pas eu honte.
Dans les grandes foires, sur les marchés, les gens sont tous habillés ainsi, et ils
marchent la téte haute commen'importe qui. Cela prouve qu'ils sont trés éeon~ 'nes
et qu'ils n'ont pas honte de leur position.

Maintenant, il y a une chose qui m’a fait de la peine la-bas, J'ai remarqué
qu'on n'avait pas autant de respect pour la femme qu'ici, Les femmes travaillent
beaucoup ; vous les voyez dans les champs constamument, vous les voyez méme
travailler la terre. Le jardinage est souvent fait par les fommes, J 'en ai vu
méme labourer, herser, et faucher, et avec de grandes faulx, Ls faulx sont encore

rés en usage en France : on &'y sert encore des faulx qu'on appelait ici des faulx
d*Allemagne, & arétes larges prés du talon, & manche droit, avee une seule poignée,
Tl y & beaucoup d'instruments aratoires en usage parmi les grandy propriétaires ;
mais les terres sont tellement divisées que tous ne peuvent pas se procurer de ces
instruments et ils sont obligés de faire les travaux & la main comme on faisait par

passé.
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T'espire messieurs, que vous excuserez la maniére si peu suivie dont je
vous'ai donné ces quelques notes ; jai parlé de mémoire. - Il y aurait encore une
quantité de choses qui pourraient vous intéresser, mais je n'ai pas le temps de vous
les dire, Jo vous remercie beaucoup de I'attention que vous m’avez accordée et
J'espére que ce que j'ai dit sera pris en bonne part, jallais dire, qu’on ne fera pas
de gorges chaudes comme on en fait souvent sur mon compte. Si je ne parle pas
correctement lo frangais, ce n'est pas ma faute. Sije n'ai pas pu &tre instruit,
c'est le bon Dieu, et en tous cas mon pére qui ne I'ontpas voulu. Merci, messieurs,
(Applaudissements, )

Avent de m’asseoir, je veux réparer un oubli que jal commis. Au cours de
1mon voyage, j'ai entendu parler trés souvent et avee beaucoup d'éloge du regretté
Mgr Labelle. Mgr Labelle s'occupait beaucoup d’agriculture et d’industrie laitiére,
et nous avions 'honneur, 'année derni¢re dans notre convention de Sorel, d’entendre
#a voix éloquente et ses appréciations toujours si justes, J "espére que le bureau
de direction avant de se séparer passera des résolutions de condoléancesd Foccasion
do son décés prématurd,

Vous savez que cette association publie tous les ans le rapport de tout ce qui
est disouté et tout ce qui est dit dans chaque convention, Il Y a aussi, dans le
rapport, des conférences qui ne sont pas toujours faites devant les‘conventions,
parceque souvent le temps nous'manque. Comms ces détails étaient peu connus
ici avant aujowrd’hui, Jj'espére qu'un bon nombre de.mes concitoyens de Montmagny
et du comté souscriront & la société de Iindustrie laitiére, car en souscrivant
vous avez droit au rapport qui forme un volume assez considérable ‘et toujours
plein de renscignements. Vous avez encore d’autres avantages : par exemple,
si vous voulez assister & nos conventions, vous avez un billet au prix d'un demi-.
passage, D'ailleurs le rapport seul vous en donne amplement pour votre piastre,
C'est une piastre par année et c'est un moyen d’encourager l'agriculture et surtout
Notre société, qui se maintient avec un peu d’aide du gouvernement, mais en grande
partie par les souscriptions des associés,. Nous sommes déjh en nombre consi-
dérable, au deld de 400 ; et je n'ai pas de doute que, dans ce comté-ci, on trouvera
un nombre raisonnable de cultivateurs qui voudront donner un encouragement
de plus & Vassociation.

La séance de la convention est alors ajournée & 8 heures, P. M.

Slance du 28 janvier, & 8 heures, P, M.

En prenant le fanteuil, M. le président invite la convention & procéder aux
¢lections, La réélection de M. N. Bernatchez, président sortant de charge
Proposée par M, T, C. Cartier et secondde par le Dr A, Bruneau, et agré




Punanimité, Monsieur Bernatchez décline la nomination, en disant qu'il est
heureux d'avoir été, pendant deux ans, président de la société d'industrie laitiere
de la province ; en acceptant cette charge, il avait un but principal & atteindre :
'était d’attirer la réunion dé la convention A Montmagny ; le but est'heureu-
sement atteint, et, ayant fait sa part. comme président, il désire voir conférer cette
charge & un autre,

Le Rév. M. Montminy, curé de St-Georges de la Beauce, est alors élu par
acclamation comme président. En allant oceuper le fauteuil présidentiel, au milieun
d’applaudissements enthousiastes, le Rév. M, Montminy adresse ses remerciements
A Yassemblée; comme prétre, il croit voir dans sa nomination de président, une
marque de l'estime et du respect que les membres de la société d’industrie laitiere
ont voués au clergé canadien,

Les élections, qui s'achévent ensuite ont donné les résultats suivants :

1 OFFICIERS,

Président Ilonoraire.—Lhonorable P. Boucher de LaBruére,
Vice-Président Honoraire,—M, Naz. Bernatchez.

Président actif.—M. I'abbé T. Montminy.
Vice-président.—M. 8. A. Fisher.

Seerétaire-Trésorier,—M, J. de L. Taché.

DistrICTS, DIRECTEURS. RESIDENCES.
Arthabaska...... iy 1o O Cartier, ... Kinsey-French village.
T R Philias Veilleux ........ St-Francois, Beauce.
Beauharnois....... veovere seeveness Do M, Macpherson...... Lancaster, Ont.
Bedfird. ...........c000 veveee J. A, Hayes......on.... Sheffington,
Charlevoix .....c coueerenneernnnnss Chs, Martel.vueeo.. ..... Baie St-Paul.
Chicoutimi et Saguenay............ Firmin Paradis........... Bagotville,
Iberville ....... . 0. Bergeron........vveeees St-Athanase.
DOLIAWE. .o ive oianisiiiinvnnes 100 A, Marsan . L’Assomption.
Kamouraska...... .. Ciliion i J. C. Chapuis... ......... St-Denis en bas.
Montmagny...... i . Numa Bernatchez ...... Montmagny.
Montréal..... ...ccoceererrreerennes. Alexis Chicoine ......... St-Mare,
LT R Rl o . L. P. Bernard........... €ap Santd.
Richelieu...... iiseseis s Dr A Brunean ... i . Sorel.
e A A Nicole.o.. veeeess St-Simon.

vereee D, O, Bourbeau .. Arthabaska.

: i s wivenonsss. To T, Brodeur...: vevseess St-Hugues,

* Torrebonne, ,..ivev. cepererenionens Fr8. Diolivivere.iiene.n. Ste-Thérese.
Tr0is-RIVISES +.vvveversvevesseerss Labbé D, Gérin .......... St-Justin,
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RAPPORT DE M.SAUL COTE, INSPECTEUR GENERAL DES SYNDICATS.

A MM. LES MEMBRES DU BUREAU DE DIRECTION DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE
DE LA PROVINCE DE QUEBEC,

Messieurs,

J'ai ’honneur de vous soumettre mon rapport annuel, comme inspecteur général
des syndicats de beurreries et fromageries de la province. J’espérais que ce
rapport serait plus complet, et par cela méme plus intdressant qu'il ne l'est ; mais
je suis dégu dans cet espoir par le fait que messieurs les inspecteurs de syndicats
w'ont pas tous fait un rapport détaillé de leurs opérations de lannée. En disant
cela, je n’ai l'intention de faire de reproches & qui que soit, mais je constate
seulement I'existence d’une lacune que I'on pourraitr facilement combler, en prépa-
rant des formules complétes.de rapport pour les inspecteurs ; ‘ce qui leur facili-
terait le moyen de donner & Pinspecteur-général tous les détails devant @tre
résumés par ce dernier,

Cependant je vais essayer de vous exposer, aussi parfaitement que possible,
le travail fait dans les dix syndicats en opération, par un tableau indiquant : les
chiffres recueillis dans les rapports recus ; le nombre de vaches ; la quantité de
lait requ et de fromage ou de beurre fabriqués ; le montant d’argent qu’ont rapport§
ces produits ; le nombre de jours de travail, de courtes visites d’épreuves de lait,
de lettres écrites aux ‘patrons en faute par malhonnédteté ou négligence, et de
fraudes constatées par I'inspecteur de chaque syndicat. |

Nom pes

Livres.

SYNDICATS

Quanuté
de fromage
fabriqué :
de beurre

fabrigué.

Journées
Ce travail.

Quantité

Huntingdon. ....| 30 1831782 $150983.18
Bedford No 1., 694 8330 o e
Bedford No 2..

Bedford No 3.. 4508 856! 938876, 95000.00
St-Hyacinthe. .. 898 7 ngsogo >

ﬁngot.:... P 7683 1420902|
égmmcetz : 4912 (11008158] 1163480l 101941.04

ﬁ-ﬂmbnka
Baie du

Febvre § °° 13733970] 1414415 132247 80
Chicoutimi, . , .. 2301
Beurreries rég.

Est de Québec. 8451206 3820311, 76030.38) 14¢
Tofaux s o4 27824 4zkl79609t“7§9i‘5l5 382031|$552103.20 mzxi 771|32050|
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D'aprés ce tableau il est facile de constater les lacunes provenant des rapports
incomplets dont jai parlé. Il n'y a que trois colonnes complétes qui nous permet-
tent de voir: le nombre de fabriques, lequel est de 242 ; celui des patrons, qui
est de 8005 ; et celui des jours consacrés & I'inspection qui est de 1221,

D'aprés le reste du tableau, il nous est impossible d’avoir une vue d’ensemble.

11 ne faut pas cependant trop, se seandaliser de cette imperfection ; dans toute
institution nouvelle il y a toujours, dans le premier essai, de ces lacunes que
I'expérience et le travail font disparaitre.

Jattirerai votre attention sur les nombreux cas de fraudes, découverts & I'aide
des différents instruments & notre disposition pour faire P'épreuve du lais : telsque
le Lactométre, le Crémométre, le Lactoscope, le Pioscope et enfin la célébre
machine Babeock. De plus, certains inspecteurs onb adressé & M. 'abbé Choquette,
chimiste au Laboratoire du collége de Saint-Hyacinthe, quelques échantillons de
lait afin de s'assurer, au moyen de Janalyse chimique, gi ce lait était certainement
frelaté, Ces essais ont presque toujours démontré qu'il y avait eu fraude. En
somme, les inspecteurs ont sous ce rapport déployé un zéle digne d'éloges, éloges
que nous désirerions pouvoir adresser A chacun des patrons en particulier. Ilya
ici une réflexion importante & faire.

Le nombre de fraudes découvertes est alarmant, et 'on ne saurait 8tre trop
sévére contre les délinquants, Les patrons honnétes ont un droit strict & notre
protection et si I'on n'apporte pas un remdde prompt et efficace, il y a danger de
voir sombrer une industrie aussi importante que celle dont il est question.

Je constate aussi que 594 lettres ont été adressées par cing des inspecteurs i
différents patrons, afin de les avertir que leur lait n'était pas normal sous le rapport
de 1a densité ou q'il n’avait pas requ les soins nécessaires pour 1e rendra propre
A la confection d’nn bon fromage ou d’un excellent beurre, tels que la propreté, le
coulage, I'aération et le refroidissement nécessaives A sa conservation. Il est pénible
de constater si souvent de ces dsfauts, si faciles A prévenir avec un peu de bonne
volonté. Et généralement ceux qui en sout coupables sont les plus exigaants, lors
de la distribution des deniers aprés la vente des produits,

Jespére que messieurs les patrons de fabriques ne m'en voudront pas trop, si
je dis tout haut et franchement de grosses vérités sur le compte de certains d’entre

' eux, et qu'ils comprendront que cest dans P'intérét général que je le fais.
~ Nous constatons aussi qu'un bon nombre de propriétaires de beuareries ou
 fromageries ne suivent pas assez la marche du progrés dans 'amélioration de leurs
Stablissements. Les bitisses sont souvent mauvaises et quelquefois le- matériel
st insuffisant. L'on nous objectera peut-étre que les moyens pécunaires ne
permettent pas de faire mieux ; mais je repondrai d'abord, que, pour, un certain
nombre, clest une fausse économie de s'en tenir & cet état dinfériorité, Quant 4
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ceux qui.n’ont véritablement pas le moyen de monter
qu'ils feraient mieux de n'en pas monter du tout,
toujours plus de mal que de bien,

Dans certains centres, la trop grande
Pimperfection des installations,

Quant aux fabricants, ils ont généralement les
ce quiregarde la fubrication proprement dite ; mais ils sont trés souvent incapables
de faire I'épreuve du lait ; et sous ce rapport les syndicats sont d’une utilité indis-
cutable, et pour ce qui regarde la fabrication, ce n’est pas tout d’avoir les connais-
sances suffisantes, il faut anx fabricants deux qualités essentielles qui manquent
chez un grand nombre : jo veux parler de la_propreté et de 'amour du travail,
I1y a des établissements qui sont dans un état vraim
mot; mais la chose est tellement vraie que je ne puis me dispenser de le dire,
La nature des opérations;dont il s'agit, entraine nécessairement cet état de malpro-
preté ; et si peu quo l'on se néglige, il est impossible de tenir la fabrique dans un
{tat convenable pour uné laiterie, Il faut avoir le golit du travail et d’un travail
généreux sans lequel l'on ne pourra réussir,

J'attirerai aussi 'attention des fabricants sur i
J'en ai trouvé qui indiquaient Jusqu’a trois,
bas, -1l faut bien, de temps en temps,
Avant d’entreprendre la tiche qui
syndicats, il me reste encore

une bonne fabrique, je crois
Un mauvais prodl;if fait ,

concurrence est pour quelque chose dans

connaissances nécessaires pour
ent dégofitant, passez-moi le

mperfection des thermométres,
quatre et cing degrés trop haut ou trop
g'assurer de la valeur de ces instruments,
w'incombe de vous démontrer Iutilité des
& vous rendre compte de mon travail annuel, :
Laj travaillé au service de la Société 'Industrie Laitifsre depuis la fin d’avril
jusqu'd la fin d'octobre, J'ai d’abord passé une grande partie du mois de mai & la
fabrique-école de St-Hugues, comme un des aides de M. E, MacCarthy, qui en
était le directeur ; 1lo reste de la saison a ¢t6 employé A visiter les syndicats en
compagnie de leurs inspecteurs particuliers, comme suit : trois fois dans le
syndicit de Mégantic et Arthabaska, ainsi que dans celui de Bedford No 3 ; deux
fois dans ceux de Bedford No 1, Bedford No 2, Bagot, St-Hyacinthe et La Baie du
Fébvre ; et une fois dans chacun de ceux de Chicoutimi, Huntingdon et celui des
Beurreries, Région Est de Québec, &
J'ai fait 140 visites, quoique je n'aie vu que 100 fabriques, étant retourné i
Vusieurs fois dans quelques-unes, J'ai trouvéien fabrique: 13336 fromages que
Jui classés dans V'ordresuivant : 11969 dg premiére qualité, 1260 de seconde et 107,
de troisiéme qualité ; d'aprés ces chiffres, plus d’un dixiéme dtait d’une qualité
inférieure & celle d’un bon fromage marchand, b

Dans les fabriques que j'ai visitées plusieurs fois, j’ai constaté sous plug d'ws

tapport, une amélioration sensible, que j'attribue & Vinspection fréquente,
Je n'ai fait que cing visites dans les beurreries, o j'ai trouvé 275 tinettes
urre, que j'ai clagsé comme étant d’une bonne qualité, s

i




Uitk DES SYNDICATS,

Aprés 'humble rapport que je viens de vous faire, permettez-moi, messieurs,
de me faire Pécho de tous ceux qui ont pu: juger de I'asuvre des syndicats, en disant
qu'ils sont appelés & rendre de trés grands services & notre industrie laitiére. Il
n'y a certainement pas moyen de faire pour le progrés de cette industrie des
dépenses plus utiles que par ce mode de fonctionnement,

Je n’hésite méme pas & dire, qu'au point de vue proprement dit de la fabri-
catioh du beurre ou du fromage, ils sont plus utiles que ne le sont nos conventions
annuelles, tout intéressantes et instructives qu’elles sient. Pour appuyer ma
thése, je désire que ceux, qui douteront de ce que j'avance, s'informant auprés des
gens qui s'occupent, depuis desanntes, de vendre les produits laitiers provenant des
fabriques syndiqudes depuis le printemps dernier. Pour faciliter ces informations,
je me permettrai de mentionner ici un nom entre autres; c'est celui de Monsieur
J. N. Duguay, de La Baie du Fdbvre, propriétaire de plusieurs fromageries, et
vendeur des produits d’un grand nombre d’autres que les siennes. Ce Monsieur
me déclarait I'automne dernier qu’d Iavenir, il ne voudrait jamais consentir &
vendre le fromage de fabriques mon syndiques. Cependant I'on sait que c'est en
cet endroit que les fromageries ont pris naissance dans la province de Québec ;
par conséquent, ces gens 14 devaient étre an moins aussi avancés que le sont ceux

qui ont moins d’expérience ; et 8'ils trouvent les syndicats assez utiles pour ne
pas vouloir s'en passer, & plus forte raison les plus jeunes dans le métier seront-ils
de leur opinion, :
Des hommes, qui pourraient aussi trés bien nous renseigner & ce sujet, ce'sont
messieurs les acheteurs, Ils peuvent juger si les produits, provenant des syndicats,
gont généralement meilleurs qu’ils ne I'étaient aux mémes endroits les anndes

précédentes.
- Ny aurait-il que les fraudes mentionndes dans les rapports des inspecteurs

de syndicats, lesquelles ont été découvertes. et corrigées par euy, cela suffirait
amplement pour engager tous les gonshonnétes et soucieux de leurs intéréts, qu'ils
soient propriétaires, fabricants ou patrons d'une beurrerie ou d’'une fromagerie &
travailler & ce que ces établissements soient tous syndiqués, parceque tous y sont

également intéressés. .

Le PROPRIETAIRE.

: Te propriétaire aurait-illa fabrique la meilleure et la mieux montée, aurait-il &

)+ Jga disposition le meilleur fabricant de la province, trouverait encore profit dans
Tinspection fréquente, puisque le but des syndicats est de rendre: uniformément
bons nos produits laitiers ; alors je dis & ceux qui font bien : si.possible, faites
encore mieus; et le moyen cest d’aider 4 18 ‘formation d’un syndicat dans votre
rict, afin d’engager vos voising & faire aussi bien que vous, parceque évidem-
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z directement ou indirectement des défauts existant chez eux,
En effut, n’e

st-il pas vrai que trés souvent ceux, qui font les dépenses voulues pour
obtenir un article de premicre classe et qui réellement réussissent, sont souvent
découragés de voir que le résultat finol, 'est-d-dire la vente, n’apporte pas de
différence en proportion des frais encovrus ?  Une des lois du commerce veut que
celui qui fait bien paie pour celuiqui faitmal, En effet Pacheteur, se trouvant en
face de deux articles bien différents en qualité, n’offrira jamais autant pour la
moyenne des deux articles, que si ces articles dtaient tous deux de moyenne qualité,
Bien plus le produit inférieur est toujours de nature & ralentir 'élan du commerce
et ceux qui fournissent de bons produits en souffrent. Vous avez done intérét,
vous qui faites bien, & ce que votre voisin fasse aussi bien que vous, ;

Une deuxidme raison pour vous engager i favoriser la formation des syndicats :

Vous faites de bons produits : pour en arriver 13, vous vgillez & ce que le lait
Tequ soit en bonne condition, et il arrivera que des patrons, peu scrupuleux ou peu
soigneux, vous laisseront pour aller favoriser votre voisin qui est moins particulier
¢t moins sévére que vous,

La troisidme et derniére raison, que je donnerai
A faire partie d’un syndicat, est la suivante :

Trés souvent les fabricants de produits inférieurs prennent des moyens
détournés, pour obtenir des résultats favorisant leur dtablissement, L’un des plus
usités est de régler la balance & peser le lait, de maniére & retenir quelques livres
sur chaque pesée, et par 14, arriver A faire croire qu'en somme ils paient autant que
ceux, qui ont une meilleure renominde qu'eux comme fabricants

L'institution des syndicats peut em
ceux qui font les choses honnétement,

au propriétaire pour Vengager
P P

pécher ces supercheries, dommageables &

LE FAsricanr,
Le fabricant a aussi intérdt & ce que I'établissement, qu'il dirige, soit souvent
visité par quelqu’un, qui pourra lui donnes de hons conseils, quand méune il serait
bon fabricant ; car Vinspecteur, ne fiit-ilau début que d’une capucité ordinaire, par
les différentes visites qu'il fait, ne peut faire autrement que d'acquérir une expé-
rience précieuse, quil est en dtat de communiquer & ceux qui n’ont pas cet
avantage. C'est par les rapports de cet inspecteur avee les fabricants que ces
derniers peuvent profiter de Pexpérience les uns des autres,
Sous I'eil d’un visiteur, qui vient souvent, I'émulation est stimulde, les plus
faibles sont aidés et les plus forts rassurés. De plus cé visiteur désintéressé est

en état d’obvier aux inconvénients qui peuvent surgir des différentes compétitions :
€ntre les fabnicants, ‘ :

10
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Le PATRON
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Le patron, encore plus que le fabricant, doit avoir intérét & Yinspection
fréquente de I'établissement, ol il porte son lait; car Vinspecteur est vraiment le
protecteur du patron honnéte. Sans doute, le fabr icant doit 8tre en état de lui donner

" cette assurance que l'inspecteur réclame ; mais s'il y a des patrons malhonnétes ou
négligents qui apportent du mauvais lait, il se rencontre aussi des fabricants d’une
conscience trop large ; et comme l'inspecteur est désintéressé dans tous les cas, il

est évident qu’il est une garantie incontestable pour le patron.

Une raison entre autres, pour engager le patron & désirer l'inspection fréquente
est 1a suite de celles, que j’ai donndes au propriétaire, lorsque j'ai mentionné le fait
que certains fabricants retenaient quelques livres de lait sur chaque pesée.

Comme ces pesées ne sont pas d’un poids égal, et que la balance est réglée de I:de:.}
manidre & retrancher un poids donné, disons cing livres sur toutes les pesdes, il est %ierls] 12
clair que justice n’est pas rendue,’et que celui qui apporte peu de lait perd plus di celg;c
que celui qui en apporte beaucoup, Je suppose qu'un patron apporte i la sont aki
fabrique 50 livres de lait : on lui tient compte de 45 livres, il perd done 10 livres ie
par cent, tandis qu’un autre qui en apporte 100 livres, et ne perd que lo méme syndioa
poids, n’aura réellement perdu que 5livres par cent. La surveillance exercée par

D
Pa'ron
égalem

tionnem

V'inspecteur aura l'effet de protéger le petit patron, qui, d’aprés ce que je viens de divieas
Ser ¢

dire, se trouve volé au profit du gros. dernio
‘  Daprés mon expérience, je puis affirmer d'une maniére absolue, que le valoir a1
reméde le plus efficace que nous puissions employer, contreles tendances de certains Ay
patrons A apporter & la fabrique du lait frelaté ou mal soigné, consiste dans le syndicat;
maintien des syndicats établis, et dans la formation de nouveaux syndicats dans crois ce
les endroits quin'en sont pas encore favorisés. Ce grand remdde contre les patrons toute 'ef
’mu.lhonnébes ou négligents doit s'appliquer également aux désordres qu’entrainent Me:
'3,195 intrigues de compétition entre les fabricants trop ambitieux. de vous |
Comme dernier argument en faveur de ma thése, je mentionnerai un fait déja nom, lesq
connu, Je veux parler du résultat obtenu & exposition de Sherbrooke, en laitidre,
septembre dernier. Nous avons assisté 14, & une des plus grandes exhibitions des
produits laitiers, que 'on ait jamais vues dansla Puissance ; ces produits provenaient
des provinces d’'Ontario, Nouvelle-Ecosse et Québec. Et nous sommes heureux de
rappeler & la mémoire de nos compatriotes que ce sont les produits de notra provincs
/qui ont remporté la palme, Les juges, qui étaient M. Robertson, commissaire de
TIndustrie Laitiére pour la Puissance, et M. Clément, grand importateur de | M B
Glasgow, ne pouvaient étre mieux choisis et plus désintéressés. oot i (.ie
Je dois ajouter dans I'intérét de ma cause'que presque tous les fromages, Ui Wl provinee (
nous ont valu cet honneur, provenaient d’établissements syndiqués. Torganisat
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Il y avait 13 un syndicat, entre autres, Teprésenté par les produits de 27
fromageries, et tous ont obtenu des prix. ILe grand prix (Médaille d'or) a 46
remporté par des fromages provenant de co syndicat, Eh bien, croit-on qu’il soif;
possible de trouver dans Ia provinee un endroit oy il 'y ait pas de syndicat, et ol
cependant 27 fromageries, voisines les unes des autres, donnent des produits pou-
vant obtenir le résultat que je viens de mentionner? Je n’hésite pas 4 dire que non,

Cour DES syNDICATS

D'aprés les raisons énonedes plus h

aut, le Propriétaire, lo Fabricant et lo
Pa'ron sont également intéressés

4 T'organisation des syndicats,  Alors ils doivent

également en payer les frais, Si Je propriétaire est son propre fabricant, il devra
payer la moitié des frais, et les patrons devront payer autre m
propriétaire engage un fabricant, alors le montant ng
tiers par le propriétaire, .un tiers par son fabricant et
de cette maniére le coft sera peu élevé pour chacun, surtout pour les patrons, qui
sont généralement au nombre d’une cinquantaine par fabrique,

Le gouvernement aceorde comme on le sait, la moitid
syndicat jusqu’d concurrence de $250. Et comme 1
tionnement, d’un syndicat, sera d’environ $650,
diviser entre une vingtaine de fabriques, soit e
dernier montant, tant divisé en deux ou trois p
valoir aux profits qu'en retireront les intéres:ds,

Avant de terminer Jje donnerai comme conseil
syndicats, de ne pas faire entrer plus de 20" fabr
crois ce nombra amplement suffisant pour que
toute U'efficacité, que I'on doit en attendre,

Messieurs, jo termine en exprimant I'espoir, que lo faible travail, que je viens
de vous lire, aidera A Propagsr les associations, dont J'al si souvent mentionné le

lom, lesquelles j’en suis convainey reudront d'immenses services 4 notre industrie
laitidre,

oitié ; mais si le
cessaire devra dtre payé, un
T'autre tiers par les patrons,

des dépenses de chaque
a somme, nécessaire au fone-
il ne restera plus que $400, A
nviron $20.00 pour chacune, et ce
arties égales, est bien loin déqui-

, & ceux qui se formeront en
iques dans chacun d’eux, car je
le travail de Pinspecteur ait

Le tout humblement soumis,
SauL Cork,
Saint-Flavien, 25 Jjanvier 1892,

M. Barnard.—J’ai demandd & un
&t un de vos inspecteurs et
province. de Québec, quel
Yorganisation des syndicats,

des acheteurs de fromage, ici présents, qui-

qui achéte le fromage dans plusieurs parties do Ja .

bénéfice sur le prix de vente on pouvait réalisor par -
Il m'a dit qu'il n’avait aueun doute que le fromage




des fabriques syndiquées valait et s'était vendu au moins un quart de centin de
plus par livre que le fromage des fabriques non syndiquées ; un quart de centin,
cela vous parait bien peu de chose ; mais je dois vous dire que, dans le district de
St-Hyacinthe, les banques ont payé cette année prés d'un demi million de ‘piastres
pour les produits de cette industrie, :

‘Supposons le fromaged 10 centins la livre, cette somme représente cing millions
de livres de fromage vendues, et A un quart de centin par livre de bénéfice, réali-
action des syndicats, nous aurions déjila jolie somme de douze mille cing

sable par I’
gagnde dans le rayon de St-Hyacinthe par I'action seule des syndi-

cents piastres,

cats ; douze mille cing cents piastres pour ce qnui a colitéau plus deux ou trois mille
piastres, et cela sans compter les bénéfices ultérieurs, parceque ce n'est que la

premitre année. Car le marché anglais n’est pas encore disposé & recevoir nos
fromages, mais quand le rapport de M. Macpherson sera connu en Angleterre, ce
fromage vaudra un demi ou trois (}uarts de centin de plus, parcequ’il y a déjd une
différence de trois quarts de centin entre le prix du fromage de l'ouest d'Ontario et
1o ‘fromage appelé ¢ french cheese ”. Vous voyes donc Pintérét que vous avez i
former des syndicits, dont le gouvernement, quelqu’il soit, paiera, j'espére, la
moitié des frais. Vous savez que P'action de votre président, I'année derniére, a
ét6 tellement puissante auprés du gouvernement que tous ensemble, M. Fisher,
M. Bernatchez et le comité de la société, nous avons obtenu cette immense faveur
qui bientdt vaudra d:s centaines de mille piastres & la province.

M. Bernatchez.—Le mérite ne m’en revient pas. Le mérite en revient au
gouvernement, Comme le dit M. Barnard, j'espére que, quelque soit le gouver-
nement, il continuera cette allocation et I'augmentera, si c’est possible.

M. Bourbeau.—Je ne saurais laisser passer sous silence le fait que nous
avons reconnu les immenses services rendus par les syndicats-unis de Mégantic et
Arthabaska. Je ne voudrais pas non plus oublier le nom de M. Drouin, notre
inspecteur. Il a fait tout son possible pour nous rendre les services que nous
attendions de lui, dans le but que nous nous proposions, Oublier M. I'inspecteur
général, serait encore une injustice. M. Chapais a eu Pobligeance de venir aussi
faire des expériences dans le district de notre syndicat de fromageries, Il
nous a rendu des services signalés, en donnant des instructions aux fromagers sur
Yépreuve du lait, au moyen des instruments perfectionnés qu’il avait avec lui, Pour
ceux qui établissent des fromageries, il me semble qu'il est indispensable de ne pas
manquer dés la'premiére année, des’assurerles servicesd'un inspecteur qui visite les
fromageries de temps & autre pendant le cours dela saison, du moins si j'en juge par
Yexpérience que j'ai acquise. Pendant le cours de la saison derniére, j'ai eu
Yoccasion d’établir une fromagerie ; en I'établissant, je n’avais pas l'expérience

nécessaire pour conduire, par moi-méme, cette ceuvre & bonne fin, et je n’aurais |

cerba
Passi;
en re
imme

A tato
avons
sont ¢
Pombr
de det
$30.01
menti
dans I¢
Je cro
darger
retirer
aux dé
de lait
lorsque
une fail
celui q

| At
mande |
fromage
nous av
M.

M. Ban
avee plu
suis un
distriet; (
de centi)
d'Ontari
sont d’ut
syndicat
livres de
donnera |
a cofitd g
avons g,
dﬂ\'ﬂ.ntﬂg‘



in de
sentin,
rict de
iastres

illions
, réali-
le cingq
syndi-
s mille
que la
ir nos
rre, ce
{4 une
tario et
avez i
ére, la
lidre, a
Fisher,
faveur

ient au
gouver-

1e nous
antic et
n, notre
ue nous
gpecteur
nir aussi
ries. 1l
gers sur
i, Pour
le ne pas
visite les
juge par
e, j'ai et
périence
n’aurals

certainement pas ¢té capable de rendre justice aux patrons, si je n'avais pas eu
Passistance de Pinspecteur, qui nous a visités si souvent. D'autant plus, que fout
en reconnaissant ses services, Je crois que les syndicats nous ¢parguent des pertds
immenses que nous ne manquerions pas de faire, parceque souvent nous marchons
A tdtons, si je puis m’exprimer ainsi, ne sachant pas si les instruments que nous
avons dans les fromageries sont bons, ni si les fromagars que nons avons engagés
sont compétents.  Quelquefois nous nous apercevons que nous avons marché dans
Lombre, lorsque nous sommes appelés & fuire uns vente de fromage, qui n'est que
de deuxiéms ou de troisibme qualité, et qui nous laisse une perte de $40.00 ou
$30.00. Ainsi, M, le président, les services qui nous ont é:6 rendus méritent une
mention spéciale ; et, sij'avais un conseil & donner & ceuy qui ont des fromageries,
dans les districts od il 'y a pas de syniicat, ce serait d’en organiser un de suite,
Je crois que le temps qu'ils emploieront & faire les démarchss, et la faible somme
Qargent qu'ils souscriront, seront largement com pensds par les béndéfices qu’ils en
tetireront dés le cours de la premiére saison. La contribution de ma fromagerie
aux dépenses de Pinspecteur, pendant toute Ia saison, pour ses visites, leg épreuves
de lait qu'il a faites dans 1a fromagerie, et 'enseignement qu'ila donnéan fromager,
lorsque eslui-ci Gtait embarrassé, n'a 66 qua ds 10 piastres. Je crois que clest
une faible rétribution ; en tous €13, c'est una modiqus souszription ds la part da
celui qui donne cet argent,

Aussi, M. le président, aussi, massieurs, encora una fois J'encourags, je recom-
mande Porganisation des s yndicats et je erois que Lon arrivera & une production de
fromage infiniment supérieur, dans tous les districts do la province de Québee, si
10us avons partout des syndicats, tols que ceux qui existent maintenant,

M. Fisher—Jeo puis peut-étre ajouter quelque chose & co que vient de dire
M. Barnard, Pendant Pexposition de Montréal, cet automue, j3 e suis entrenu
avec plusieurs des grands négociants en fromage de la province de Québec. Je me
suis un jour trouvé avee trois dentre eux, dont I'un m’a dit ceci : Dans votre
district (district de Badfori) le fromage a augmenté de prix cette annde d’un quart
de centin par livre, cest-d-dire qu'il s'est rapproché des prix des meillours marchés
d'Ontario. Vo fi [0MAages ne sout pas encore au prix de ceux d'Ontario, mais ils
sont d’'un quart de cent plus proche ”, J'ai fait un petit caleul sur ce que le
syndicat a gagné. Nous avons fait dans cette saison & peu prés deux millions de
livres de fromage dans 1o syndicat, et & un quart de centin par livre, cela noug
donnera un avantage de cing mille piastres dans la saison ; notre inspection nous
a colté seulement $400.00 : ¢est-d-dire que pour une dépense de $400.00, nous
Avons gagné $5,000. Je ne vois aucune opération qui puisse rapporter
davantage, ' !




M. J. de L. Taché, & la demands de M. J. L. 0.Vidal, soumet & la
convention un nouveau et simple contrdleur de lait, appelé “le petit détective ”

LAIT ACIDE OU LAIT SUR,

M. Bernatohez.—M. le président, si vous me le permettez, je poserai quelques
questions & M. Coté sur la fabrication du fromage.

De quelle manidre traitez vous, pour la mise en présure, un lait qui est acide ?

M. 00té—Si jétais obligé de prendre du lait sur—je tiche toujoursde ne pas
en avoir—si par accident j'en avais, je le travaillerais le plus tdt possible, je
mettrais Ia quantité de présure voulue pour qu'il caille le plus vite possible. Au
lieu de 45 minutes, je le ferais cailler en 15 minutes.

M. Bernatchez.—Pensez-vous qu'un lait qui est acide est sujet & étre sur?

M. Oté.—8'il est acide, il est sur ?

M. Bernatchez. —Mettez-vous'la méme quantité de présure ou la diminuez-
vous ?

M. Cété—Cela dépend de lacidité du lait. Je ne tiens pas compte de la
quantité de présure, je tiens compte de la Jongueur du temps. ‘Si je juge par mon
Iait, qu'il faut plus de présure pour le faire prendre en 15 minutes, j'en mettrai
plus ; si je juge qu'il est acide, j'en metterai moins,

M. Bernatches.—1I1 arrive trés souvent dans nos campagnes ol les gens ne
peuvent pas se procurer deau froide pour rafrafchiy leur lait, qu'an. est obligé
quelque fois dans les grandes chaleurs de recevoir un lait qui est acide. J'al
constaté que le lait peut-8tre acide, sans étre sur, et faire un bon fromage. Lorsque
M. Macpherson est venu donner une conférence, nous avions ordinairement un lait
acide, parceque les gens ne se servaient pas d'eau froide et ne savaient pas
conserver leurlait de la fagon convenable, Dans ce temps 14, M. Macpherson m'a
demandé quelle quantité de présure je mettais par 1000 livres de lait ? Je lui al
dit que le lait étant trés acide, je diminuais la quantité de présure ; il a dit et faic
le contraite. Ce jour 14, il s'est trompé.  Si je me rappelle bien, son lait a caillé
trop vite, En augmentant la quantité de présure, quand on o un lait acide, sans

8tre sur, cela le fait cailler trop vite, cela fait un fromage sec. Je crois d’aprés
mon expéiience depuis quelques anndes, qu’il faut daus ce cas diminuer un peula
présure. J'ai diminug la température et j'ai réussir & faire cailler mon lait dans
25 minutes, ni trop dur ni trop mou. Je le travaille aussi vite que possible, et
lorsque le petit lait est sorti du caillé, je le laisse une heure ou une heure et
demie. Je ne lnisse pas allonger lo caillé dans le bassin, parceque, §'il reste trop
Tongtemps, le caillé se, décompose et quand vous le passez au moulin il y reste du
petit lait. Avec un lait acide, en le travaillant vite, on réussit & le couper au
moulin et & faive sortir le petit lait trés clair sans avoir aucune perte.  Je pense
\
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qu'un lait légdrement acide est meilleur pour la fabrication du fromage et donnera
un fromage plus épais, qu’un lait qui travaillera plus tranquillement et fera un
dromage léger qui ne durcit pas beaucoup. J’ai eu L'opinion de M. Painchaud :
lui aussi préfére un lait légérement acide. Le fromag

e aura plus de corps que celui
qui restera deux ou trois heures dans le petit-lait. Trois quarts d’heure, & mon
point de vue

sont suffisants pour que le fromage ait un bon corps.

M. 08té—Ce serait nn mauvais systéme de demander

& recevoir des patrons
un lait acide,
M. Bernatchez,—Je ne le demande pas.

M. C6té—Non seulement il ne faut pas le leur demander ;
défendre de Tapporter acide,

M. Bernatchez—Souvent il Y a concurr
Je crois qu'on peut arriver avec
aussi bon,

mais il faut leur

ence ¢t on est obligé d’en prendre,
du lait acide & faire d’aussi bon fromage, tout

M. Cbté.—Avez-vous autant de rendement, ?
M, Bernatchez—Cortainement, pourvu que lorsque vous le ¢

coupez au moulin,
votre petit lait sorte bien clair,

M. Cété.— J’admets votro proposition pour le cas ol votre 1

ait n'est pas trop
acide.

11 est reconnu qu’on doit laisser vieillir le lait jusqu’d un certain degré

Qacidité, Comme vous étes meilleur Juge de cela que vos patrons, exigez de bon

lait et faites le mArir chez vous. i vos patrons n’ont pas d’eau froide, ils peuvent

avoir des aérateurs, Quand le lait est bien aéré, il demande moins & étre refroidi.

Je crois qu'on est en faute plus souvent de ce c0té 14 que du cdté du refroidisse-

ment. Vous dites qu'un lait acide nest pas sur ; je suppose que vous n'employez
le mot sur, que pour désigner un lait trop acide.

M. Chapais.—11 a une distinction & faire entre un lait avancs et wn lait
sur. Il ne favt pas se dissimuler que le lait dans le pis de la vache est alealin,
11 sort alealin, et au bout de deux minutes il commsncs & donner une réaction
acide et il va s'acidifiant de plus en plus. Entre le momant, ot il sort du pis et
celui, ot il devient absolument sun,il y a une grahde marge. Cette marge est si
grande que le procédé peut varier & toute minute, Ii serait important de s’entendre

sur la question du lait avance, Autrement, on peut jouer longtemps sur les
mots, : )

M. Coté.—Monsieur Chapais dit que, dds que le lait sort du pis de la vache,

son acide agit sur le tournesol, M. Bernatchez veut probablement patler de ce
qui est acide au gofit ? :

M. Taché.—Monsieur Macpherson recommande de faire chauffer le lait, si on
sapergoit qU'il n'est pas assez avancé, Vous lo préparez de facon & avoir le lait
4 point,  Vous mettez une petite cuillerée & thé de présure dans 8 onces de lai
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et si le lait caille en 15 ou 18 secondes, c'est qu’il est & point et que le moment

est arrivé de mettre la présure. Ce n'est pas du lait sur, ce n'est que du lait

avancé, | {

M. O6té.—Je connais d’autres fabricants qui se contentent de 12 secondes, M.
Macpherson en demande 15 & 18: c’est mieux: Mieux vaut trop de temps que
trop peu. On a discuté souvent la quantité de prdsure, mais c'est une question

~ de temps.

LAIT GELE ET BEURRE.

Un fubricant, —Pourriez-vous nous denner un apercu de la question du lait
gelé? Je crois que cela intéresserait plusieurs fabricants,

M. Coté.—Je ne le crois pas aussi avantageux que du lait qui n’a pas geld ; mais
je sais qu'on peut faire de bon beurre avec du lait gelé. J'en ai essayé moi-méme
et j’ai fait de bon beurre, :

Le fubricant.—Voulez-vous me donner un apercu du rendement qu'on peut
attendre d’un lait geld.

M. C6té—Je ne puis pas répondre positivement. Je crois que le rendement
est un peu moindre. Je demanderai ld-dessus Popinion de M, Chicoine, qui est
un grand manufacturier de beurre,

M. Chicoine.—Je ne suis pas capable de vous donner une opinion, n’ayant
jamais travaillé de lait gelé.

Le fabricant.—Pour moi, sans avoir I'expérience de M, Chicoine, je pense que
ce n’est pas aussi bon, aussi j’aimerais & laisser la question posée & tous les fabricants,
J’en ai fait déjd et j’ai trouvé que le beurre n’était pas aussi bon.

M, Cdté.—Quel (tait le rendement ?

" Le fubricant,~-Le rendement a ét6 A peu prés aussi fort qu'on pouvait
attendre d’un lait & une température raisonnable. Il n’y a pas beaucoup de perte
dans le rendement, mais il y a infériorité dans la saveur, le goit du beurre, Jene
me crois pas infaillible, aussi j'aimerais & laisser la question posée aux falricants,

M. Cété.—Je suis d’opinion que vous arriverez difficilement & faire d’aussi
bon beurre.

Un délégué —Avez-vous l'intention d’obliger les patrons & faire geler leur
lait ?

Le fabricant.-~Pas du tout, on nen est pas ld-dessus, Il est question de
savoir, si le lait gel¢ peut étre employé A faire le beurre,

M. Trudel,—Je ne prétends pas dire que lo beurre est mauvais, J'ai fait du
beurre Phiver et j'en fais encore ; je fais geler lo lait dans le bassin, dés qu'il arrive,
On le dégele une journée d’avance pour faire le beurre, Je ne suis pas un expert
en beurre, mais notre beurre me parait assez bon.
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Le fabricant,—Je ne prétends pas qu'il est mauvais, mais il Yy a une diffé-
rence entre le trés bon beurre et le beurre de lait gelé.

M. Trudel,—11 v'est pas mauvais, il est seulement/ un peu moins bon,

M. 06té.~ Savez-vous g'il Y a une différence dans la couleur ?

M. Trudel.—Le beurre est blanc, il faut le colorer.,

M. Taché.—Ceux qui ont, Viritention

de fairg du beurre en hiver ne doivent
pas se laisser effrayer par cela. Utie étude a été publide, il y a quelque temps, dans
un journal francais, et Pexpérience a fait voir qu'il était possible de faire un aussi
bon beurre avee du lait qui avait gelé qu'avec du lait qui n'avait pas gelé. Il a
été constaté que la congélation du lait ne produit dans le lait aucun changement,
qui rende de lui-méme le [ait mauvais, Il peut se faire que le ‘fabricant ait plus
de difficulté & fabriquer le beurre, mais avee des soins égaux on prétend qu’il peut

fuire autant de bon beurre avee du luit qui @ gelé qu'avee du luit qui W'a pas
gelé,

M. Trudel.—Monsieur MacCarthy & qui j’en avais parlé 'hiver dernier, avait
¢mis cette opinion, Je ne suis pas un expert en beurre encore une fois, mais notre
beurre d’hiver est assez estimé, Nous le vendions le prix ordinaire du marché,

M. Chapais.—Le journal « L'Industrie laitidre ” a publié l'annde derniére un
travail remarquable sur ce sujet. La conclusion dtait que cela ne fait absolument
tien:que le lait ait geld, pourvu qu’on prenne les précautions nécessaires, cest-i-
dire qu'on le fasse dégeler de maniérs & ce qu'il ne g'altére pas en dégelant. Le
danger est de faire dégeler le lait trop vite, soit en le chauffant, soit en prenant

« Tautres moyens, qui pourraient lui communiquer de mauvaises qualitds. Si la
mémoire ne me fait pas défaut, on prétendait que, si toutes ces conditions sont

bien remplies, on fera un aussi hon beurre avee du lait qui a gelé qu’avee du lait
qui n'a pas geld,

LAIT 'GELE ET FROMAGE,

Un fubricant.—Voul
fromage avec le Init gelé ?
fromage

ez-vous me donner votre avis sur la fabrication du
Est-ce que cela peut faire quelqus différence pour lo

M. 06td.—Je craindrais encore plus pour la fabrication du fromage. Si l'on
doit faire 'un ou Vautre, jo préférerais faire du beurre plutdt que du fromage,
Cependant je sais qu'on a fait du fromage passable de cette maniére, mais je crois
Quily a des inconvénients, -

M., Bourbeau,—Permettez-moi de faire une petite observation, Je ne suis
Vs fubricant, mais j'ai été propriétaire de fromageries et jo suis un peu marehand
% un peu cultivateur, 'Dans cos conditions, j'ai pu me rendre compte de la
Position financidve des cultivateurs dans notre arroudissement. Je crois que tout

»




le monde s’accordera & reconnaitre que, dans notre région, ol nous avions coutume
d’avoir un commerce trés payant en hiver, les choses ont tout a fait changé depuis
que nous avons les fromageries. | La forét a disparu et le commerce a changé de
saison. C’est maintenant I'été que nous faisons nos meilleures affaires ; c'est I'été
que le cultivateur a le plus d’argent & sa disposition. Ce que je voulais dire, M.
le président, c’estque la discussion qui vient de s'ouvrir est tout & fait intéressante,
parcequ’elle aura peut étre pour effet d'engager plusieurs propriétaires de beurreries
et de fromageries & ne pas suspendfe leur fabrication l'automne et i suivre les
conseils donnés aujour’hui par M. Barnard, qui nous a enseigné la maniére de
nourrir les vaches laititres depuis le moment ol I'herbe cesse d’étre fralche
Jjusqu'au moment ot on les met & I'étable pour hivernemant, afin qu'elles ne
cessent pas de donner du lait des 'automne,

Je crois que nous allons nous entendre, suivre les avis de M. Barnard, et
thcher d’arriver 4 ne pas suspendre notre fabrication de beurre ou de fromage,
mais au contraire i continuer tout Ihiver. J’ai constaté comme marchand
qu'aussitdt les fromageries fermées, ou un mois aprés tout au plus, il n’y avait
plus beaucoup d’argent dans notre Jocalité. Quand l'argent est bien rare, tout le
monde g'en plaint, Iln’y a pas que les marchands qui s'en plaignent, tout le
monde s'en plaint, Si cette industrie se continuait l'automne quoiqu’elle soif
moins productive en hiver qu’en été, nous aurions la satisfaction de voir la
circulation de largent se prolonger et de mettre fin & ces vilaines rumeurs qui
circulent chaque hiver, que l'argent est rare et que les affaires sont mauvaises.
J'invite donc 1'assemblée & continuer cette discussion, pour établir s'il ne serait pas
avantageux pour les propridtaires de continuer la fabrication du fromage et du
beurre pendant I'hiver,

M. C6té.—Un des ddsavantages de la gelée est celui-ci, Les patrons pen
soigneux trouvent dans la congélation du lait un moyen de cacher ses défauts.
J’ai souvent entendu dire par des gens, qui avaient fait du fromage avec du lait
gelé, qu’il n’était pas toujours propre. Les gens sachant que cela ne se verrait pas
A Parrivée du lait, en profitent pour mal tenir leur lait ; c’est un grand inconvénient.

M. Vidal.—Jappartiens & la paroisse de Lotbinitre, ol voild une dizaine
d’anndes qu'il se fait du fromage ; depuis sept ou huit ans, on fait du fromage I'hiver,
A Ste Croix, il se fait aussi du fromage Ihiver. Il 8’y fait du fromage tout Ihiver
et il se fait du beurre jusqu’a la fin de décembre dans les beurreries, qui commen-
‘cent & fonctiotner dans le mois d’avril. Il y a aussi une fromagerie, qui fone-
tionne parfaitement tout I'hiver au Cap Santé et une aussi & St Augustin.

M. Cété.—A St Bdouard, il y a une fabrique qui marche tout Ihiver. Le
Iait est porté & la fabrique, on Iy fait dégeler pour le peser et on le fait regeler.
On a constaté que le fromages n’est pasaussi bon. Je conssillerais plutdt d’apporter
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lelaitd la fabrique avant qu'il soit gelé, afin que le fabricant puisse I'examiner,
se rendre compte de son odeur, et de son degré de propreté.

Un fabricant.—J'ai tout le respect possible pour T'opinion des personnes qui
viennent de prendre la parole, Si je ne connais rien au fromage, je vous ferai
connaitre mon expérience ¢n ce qui concerne le beurre. J'ai fait geler du lait
moi-méme, j’en ai fabriqué du beurre aprés lavoir fait dégeler, et j'ai trouvé que
ce beurre avait un gofit amer,

Un fabricant.—11 y a deux ans, en 1890, j’ai accepté du lait geld, J’ai
entendu demander si le lait gelé pouvait donner un aussi bon rendement. Je
recevais, dans les jours précidents, du lait, qui me donnait 5 A 5,25, 070 de ren-
dement en bemrre. Et avee du lait gelé, jen'ai obtenu que 4,70 ojo. Quant &
la qualité, jaimais mieux le vendre que de le manger moi-méme. Comme la
quantité que jai vendue dtait petite, les marchands m’ont rien dit, mais ils

aimaient mieux n’en pas avoi
M. Brodewr.—J’ai fabri beurre tout I'hiver. J'en fabrique encore

passablement. Nous avons eu la malchance de laisser geler une fois la créme et
une fois le Jait. Nous avons fait du mauvais beurre. Quelqu’un disait tantdt &
propos de fromage, qu'il n'était pas loin d'dtre aussi bon que 'autre ; mais le
beurre, qui n’est pas loin d’étre aussi bon que du bon beurre, n'est pag du bon
beurre, Le beurre, c’est bon ou c’est mauvais, Jo considére qu'il serait dangerenx
dans des assemblées comme - celle-ci de venir recommander le systéme de faire du
beurre avee du lait gelé, au moins Jusqu’d ce que nous connaissions mieux cette
fabrication. 11 ne serait prudent pour nous ni de le recommander, ni méme de le
tolérer,

M. Taché. — A titre d’ami de M, Brodeur, je tiens & protester contre ce qu’il
vient de dire. Il y a une chose qu'il ne faut ras oublier. Je citerai une discussion
de T'an dernier qui portait sur un point qui avait quelque analogie avec celui-ci,
On parlait de Paération du lait, L'année derniére, M. McCarthy avait mentionné
que l'aération du lait, dans les conditions ordinaires, était un grand avantage pour
la fabrication du fromage. Monsieur Dellicour o déclaré qu’on condamnait cette
méthode en Europe, et que la réfrigération immédiate du lait, au sortir du pis de la
vache, tout en donnant de bons résultats, n'était pas suffisante et devait 8tre suivie
de la pasteurisation. Monsieur McCarthy partait de ce principe, que les fabricants
ont appris leur wétier en vue dela fabrication d’été, La fabrication se fait
presque exclusivement dans I'été, Sur sept ou huit cents fabriques de fromage, -
1’y en a peut-étre pas 25 qui fonctionnent en hiver,

On peut dire que nos fubricants n’ont Pas appris et ne connaissent pas la fabri~
cation du fromage en hiver, Pour prouver combien le moindre changement dans

les conditions de la fabrication peut avoir d’influence, je vais vous citer un cas,
p J




Bon nombre de fabricants, auxquels on demande de faire du fromage avec le lait
du samedi soir, déclarent qu'ils ne sont pas capables de faire un fromage aussi hon
avec ce lait quavec celui du samedi matin, parcequ’ils ont pris Ihabitude de fabri-
quer avee le lait du samedi matin, et que ce qu'ils ont d’expérience s’applique i
P'état ol est le lait quand ils le regoivent le matin. Si on change I'dtat du lait, ils
ne sont plus capables de faire un aussi bon fromage. Il est évident que les modes
de fabrication peuvent changer, et si I'on n’a pas appris son métier, de maniére &
pouvoir Iappliquer & un autre mode de fabrization, on n’a pas le droit de dire que
cette autre maniére de fabriquer ne donnera pas d’aussi bons résultats.

Monsieur McCarthy disait que Paération convient & notre fabricotion. §i on
refroidit le Jait et qu'on le mette dans un état différent de celui, dans lequel les
fabricants ont coutume de le recevoir, il faudra leur montrer de nouveau leur
métier. Vous savez que la grande proportion du beurre fabriqué en Danemark so
faiten hiver. Je lisais récemment qu’on a constaté en Danemark qu’il y a, au premier
janvier, 50 & 55 pour cent des vaches qui ont v8lé. Done I'époque de la grande
abondance du lait se trouve en hiver pour ce pays-1a. Vous savez que les produits
denois ont une réputation universelle. On peut done dire qu'il y a moyen de
fabriquer du beurre en hiver avec du lait gelé, car dans les fermes du Danemark,
avec le climat rigoureux du pays, le lait est nécessairement exposé 4 geler,

Quelqu'un a parlé tantdt d’un golit amer qu'avait le beurre fabriqué par lui
avec du lait gelé, A I'heure qu'il ‘est on s'applique & conserver le lait pour la
consommation de la table,—et c'est 1d surtout que 'on déconvre si le lait a un gofit
amer,—on s'applique, dis-je, & conserver le lait au moyen du froid et on prétend
que c'est la meilleure méthode. Avant qu’on en ait fait une expérience sérieuse,
je crois qu’il ne faut pas condamner la fabrication du beurre en hiver, méme avec
du lait gelé.

M. Brodeur.—Je n'ai pas entendu donner mon opinion pour empé:her les
essais de ceux qui auraient l'intention de fabriquer en hiver, Je prétends simple-
ment que notre société ne peut encore, ni ne doit engager ses membres dans cette
voie, avant d’avoir fait faire des expériences sérieuses et concluantes.

Vous avez parlé de la fabrication du beurre au Danemark. J’admets vos
donndes, je les crois exactes. Mais vous avez dit que le lait était gelé ; j'admets
qu'on fabrique le beurre en hiver, mais lorsque le lait est gelé......

M. Taché.—TJe prétends qu'il est impossible que tout le Danemark fabrique
du beurre en hiver, sans qu'il y ait du lait gelé. J’admets que la fabrication du
beurre en hiver présente des difficultés spéeiales et que cest un métier & apprendre.

Un fabricant.—A propos de la perte du lait, a-t-on, constaté s'il y avait une
diminution dans le rendement ?
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M. Brideur.—Je ne sais pas si je me suis mal exprimé. Je n'ai pas dit
que jétais contre la fabrication du beurre et du fromage en hiver, Jo n’y suis pas
opposé, mais je dis qu’on ne doit prs recommander Pemploi du lait gelé en hiver,
avant d'étre capable d’enseigner la maniére de P'utiliser.

M; Taché,—Alors, nous sommes d'accord,

M. Brdewr.—Je suis complétement en faveur de la fabrication du fromage et

surtout du beurre en hiver. Nous n'aurons de grands profits de nos troupeaux qu’aprés
avoir obtenu ce résultat, ¢'est-i-dire que tantque

nos vaches ne produiront que pen-
dant sept ou huit mois seulement par année, nous n'en retirons pas le bénéfice qu’elles
doivent et peuvent nous donner, J'approuve la fabrication du beurre en hiver, mais jo
crois imprudent de recommander g fabrication du beurre avee du lait gelé, dici a
nouvel ordre, jusqu’d ce u’on soit eapable de douner, en méme temps, les préecau-
tions & prendre pour travailler lo lait gelé. Je erois que j'ai contribué a donner
Pexemple de “Ia fabrication @hiver, puisque notro fabrique n’a été fermée que le
premier décembre, -

M. Cité.—Vous avez fait du fromage jusqu'au premier décembre 7

M. Brodeur.—OQui,

M. Ctd,—Avec du lnit gelé ou non geld 7

M. Brodeur,—Avec du lait qui n'avait pas gelé, Des que nous obligeons nos
patrons & nous apporter du lait non gelé ot que nous refusons le lait gelé, c'est
comme tout autre marché ; nos conditions sont de ne recevoir que le lait non gelé
¢t 1os patrons ne nous apportent pas de lait gelé,

M. Tuché—Le bureau de direction de Iy société d'industrie laitidre s'est occupd
de solliciter une subvention du gouvernement pour une école d’hiver, Je crois
que la société va faire tous ses efforts pour assurer au public des legons qui s'appli-
queront & I fabrication d’hiver, Ce & quoi je m'oppose, c’est qu’on dise qu'il est
dangereux de faire geler le lait, Jo ne dis Pas que c'est mieux, mais je dis que tout
indique que ce n’est pas dangereux et je crois que les efforts, que tout le monde
fait en vue de la fabrication d’hiver, devraient 8tre dirigés vers I’étude d’un mode
demploi du lait g3ls pour la fabrication du fromage et du beurre,

M. Coté.—Comment constater si lo lait est propre, quand on lo recoit gelé?

M. Taché—Vous n'avez qu'd faire dégeler le lait,

M. Bourbeaw..—Je suis heureux d’avoir entendu cette discussion gur la
fabrication du beurre et du fromage en hiver, Je crois que sous ee rapport je vais
me ranger du.cOté-de M. Taché, Jo ne puis pas faire autrement que de me
prononcer en fiveur de la fabrication, en hiver et en été, Pour arriver & résoudre
ce probléme, qui semble un peu difficile au premier abord, nous avons entendu
Yopinion de.tous les fabricants présents, Le plus grand nombre semble étre opposé

n



pratique de la fabrication d’hiver était la cause de ces objections, Comme il
annonce qu'une éeole sera fondde dans le but d’enseigner la fabrication du beurre
et du fromage en hiver, cette école recevra sans aucun doute tout 'encouragement
qu'elle mérite et nous arriverons ainsi & des résultats sérieux et intéressants
pour tous ceux qui s'occupent de la fabrication du beurre et du fromage. Si nous
voulons tirer de grands bénéfices de nos terres, si nous voulons que nos cultivateurs
prospérent, nous devons leur donner les moyens de tiver le plus grand revenu

possible de leurs vaches laitiéres, Comme le disait M. Brodeur, six ou sept mois-

dans l'année ne sont pas suffisants pour retirer de nos vaches tout le profit possible.

Je retournerai chez nous satisfait de ma visite & St-Thomas, ne serdit ce que
d’avoir entendu la discussion qui vient.de se faire, tellement j’ai & cceur de voir
continuer la fabrication du beurre et du fromage en hiver.

M. Taché.—On me signale une grande objection ; ‘c'est la difficulté de conserver
Ie lait non gelé en hiver. Vous savez que pour éviter que le lait géle en hiver, il
faut le conserver dans une place ¢haude.  Or cette place chaude sera peut-8tre,
chez quelques-uns, une écurie ou une étable ; cela ne convient pas; ailleurs ce
sera peut-8tre le coin, od l'on (fette les vieilles bottes et toutes sortes de
déchets, cela n» convient pas non plus. Il est évident que les patrons aimeront
mieux prendre leur canistre pour la mettre dans un endroit, ot le lait gélera rapi-
dement, que de chauffer un poéle pour teniv & une température égale un appartement

spéeial, ol le lait se conservera sans geler et sans souffrir du voisinage ol on le

placera,
M. Fisher.—J'ai entendu avec beaucoup de plaisir les remarques de quelques-
paer q quelq

ungs de ce3 messieurs, qui conssillent d’avoir beaucoup plus de lait en hiver, Je
puis ajouter ceci ; je fais depuis plusieurs années du beurre pendant hiver et je
fais toujours en sorte que mas vaches vélent l'automne. J’ai trouvé que, si les

* vaches vélent l'automne, elles donnent plus de lait pendant I'année que celles qui
vélent au printemps ; c'est-d-dire, que si la vache est bien soigneusement nourrie
dans L'hiver, on peut obtenir d’une vache plus de lait, si elle véle & 'automne que
si elle véle au printemps. Mais pour cela, il faut la nourrir trés bien pendant
Thiver et surtout lui donner de I'ensilage.

En ce moment, j'ai 17 vaches en lait. Avec ces 17 vaches, dont 14 ont vélé
Tautomne, et les trois autres véleront avant le printemps, j’ai fait la semaine passée
105 livresde beurre, Cela fait & pau prés une livre par vache, par jour, Je vousassure
\qu 'on peut avoir-autant de lait et faire autant de beurre avec des vaches, bien nourries

& I’étable en hiver, qu’avec les mémes vaches au paturage pendant l’ét.é C'est assez
. facile & faire. Au lieu de nourrir nos vaches pendant tout I'hiver sans profit, nous pou-
~ vons enavoir plus de profit pendant 'hiver que pendant I'étS, parceque tout le beurre,
qui se fait maintenant, se vend 25 ou 30 cents par livre, au lieu de 15 ou’20 cents
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pendant I'été,  Cela fait une grande différence dans la quantité et dans le prix.
Tai été un peu surpris d'apprendre qu'il y avait des fromageries, qui fabriquaient
pendant P’hiver. Selon moi, il ¥ aurait bien plus de profit & faire du beurre pendant
T'hiver qu’a faire du fromage. §'il y a ici quelque fabricant, qui fait du fromage
en hiver, j'aimerais bien & savoir combien de livres de lait il faut pour 'fairs une
livie de fromage. Ordinairement pendant I'hiver, quand les vaches achévent
leur saison, le lait est trés riche, A mon avis aveec un lait aussi riche, il est
presque impossible de mettre toute la richesse du lait dans le fromage, J’ai
peur qu’il n’y ait perte de matiére grasse dans 1e petit lait, tandis qu'en faisant du
beurre, plus le lait est riche, plusona de beurre, On dit que si le lait contient
plus de 4 pour cent de matidre grasse, il est presque impossible de faire entrer toute
la matiére grasse dans le fromage, mais ayez un lait aussi riche que vous voudrez,
un lait qui ait 5, 6 et méme 7 pour cent de matiére grasse, et vous ferez tout entrer
dans le beurre, Pour ces raisons, je erois qu'il est ordinairement plus profitable de
faire du beurre pendant I'hiver et ‘du fromage pendant I'été. J'aimerais § savoir
s'il y a ici des fabricants qui font du fromage pendant Ihiver et ce qu'ils pensent
de ce que je viens de dire,

M. Brodewr.—Pendant qu'on cst sur ce sujet, je vais vous faire une
(uestion, L'hiver dernier on m’a enseigné de mettre en cette saison, (depuis le
premier décembre,) un cinquiéme d’eau dans I lait pour faciliter la montée de Ia
créme. _ On prétendait que cela donnait un bon résultat, J’ai suivi ce conseil et
wen ,trf%xx\vé bien. Quelle est votre opinion 1A-dessus ? ' o

MEFisher.—JTe 'ai essayc aussi et je n’y vois aucun avantage. A une con.
vention que nous avons tenue chez nous, dans le district de Bedford, il y a trois
semaines et A laquelle assistait lo professeur Robertson, commissaire fédéral do la
laiterie, on lui a posé la méme question, Il nous a dit quaprés plusieurs expé-
tiences, faites & Ottawa et aux Etats-Unis, on a déeidé Ppresque partout que cela ne
donnait aucun avantage. II est vrai cependant que si le lait est trop riche, il est
plus difficile d’ter la créme,  (Yest un fait qu'on remarque quand les vaches
achévent leur saison, Probablement, M. Chapais peut nous parler de ces essais
ieux-que moi, parceque M. Robertson a fait beaucoup d'essais et qu'il doit avoir
tous les renseignements 13-dessus,

M. Chapais.—On a enseigné cette doctrine, il ¥ a & peu prés deux ans, dans
plusieurs endroits, D’aprés les renseignements, que j'ai eus du professeur Robertson;
on est arrivé d la conclusion que co procédé ne donne pas de grands résultats,
Ily a une autre méthode indiquée pour séparer plus facilement le beurre de la

bme : c’est d’ajouter l'eau chaude 3 la créme ; 4 la créme et non pas au lait,
Cette méthode a donnié de bons résultats,




M. Bourheau.—Je regrette qu'il n’y ait pas ici de fabricant de fromage, qui
fabrique pendant 'hiver.’ Il a ét6 posé une question qui n’a pas recu de réponse.

M. Vidal.—Je ne suis pas fabricant, mais je suis Pami' des fabricants et j'ai
étudié un peu cette ‘question. J’en dirai un mot, car ln chose m'intéresse aussi ;
mais je ne puis que répéter ce que les fabricants m’ont dit,

Il y a une chose certaine, je la tiens d’un patron, un homme, qui a 20 ou 30
vaches et qui faisait trois lieues, méme I’hiver, pour aller porter son lait a la
fromagerie. Il m’'a dit que cela le payait mieux en proportion par livre de lait et
qu'il avait plus de fromage I'hiver. Par conséquent, en supposant méme qu'il se
perdit un peu de gras, il ne doit pas s'en perdre une quantité notable, puisqu'il
trouvait que le rendement en fromage était plus considérable avee le lait d’hiver
qu'avec celui d'é¢té. Maintenant, si M. le vice-président et messieurs les
directeurs de la société d’industrie laitiére y tenaient, je pourrais me mettre
en communication avec M. Hamel de Saint-Edouard, et M. Daigle,  de
Lothinitre, et d’autres fabricants de St- Augustin, qui viennent & mon magasin,
et vous envoyer un rapport, Ces messieurs sont des fabricants intelligents,
J’ai va leurs fabriques d’hiver : celle de M. Daigle est tout & fait diftérente

de la fabrique d’été. Il y a deux établissements : un pour I'été, et' un pour

Thiver. Celui, oi on fait le fromage I'été, ne marche pas I'hiver et celui qui
marche I'hiver ne marche pas ’été.  Je sais qu'il y a des conditions spéciales, que
si le lait doit geler, il recommande & ses patrons de le faire geler immddia-
tement. Ils portent & la fabrique le lait gelé dans les vaisseaux, qu'ils chargent
comme on charge des biiches de bois dans un traineau, A la fromagerie, il y a des
appareils spéeiaux pour le recevoir. Je ne sais pas si c'est au moyen deda vapeur;
toujours est-il qu’on le dégéle pour le visiter et certainement pour le sortir des
vaisseaux. On le pése et on le met dans de grands vaisseaux ; le fromage se fait
le lendemain. J’ai entendu le témoignage de M. Jacques ; il dit que le fromage
est presque aussi bon; il a méme déclaré qu'il était tout aussi bon, A mon'avis,
le fromage est tout aussi bon, mais seulement il ne faut pas qu'il géle.

M. J acques choisit une journée, ot la température soit un peu douce ; il a des
voitures spéeiales pour descendre son fromage & la ville et le liver avant qu ‘il
soit gelé. Si le fromage gelait, il serait. giité,

M. .Coté.—Les gens de Lotbiniére livrent leur fromage en petites meules. Ce

 fie sont pas des meules de 70 livres, mais des demi-meules, et de petites meules
de 5 livres, de 3 livres, etc. ('est un fromage plus ou moins mou, un fromage de
consommation locale. 4 :

M. Pisher.—Est-ce un fromage qu’on pourrait exporter en Angleterre ?
© M. Cété.—Je ne pense pas ; c'est un fromage de consommation locale, qui ne
imssemit pas sur le marché anglais, il n’est pas assez ferme. Il est fait exprés
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M. Bourbeauw.—Je voyageais & bord des chars, il ya 15 Jours, et j’ai rencontré
M. Pinspecteur-général, qui m’a fait connaltre un fabricant de fromage d’hiver, M,
Coulombe, Je n’eus le temps de recueillir de Jui que quelques renseignements
¢t je ne puis parler que de co qu'il m’a dit.  Je lui ai posé différentes questions,

Je lui ai demandé comment il recevait le
gelé ni liquide, mais entre-geld,

Je lui ai demandé combien il faisait de livres de froma
qu’il m’a dit qu'il dépassait un peu douze livres,
de fromage par cent livres de lait,

Québec et des environs '

il ne se vendrait pas i Montréal ;

lait ; il m'a dit qu'il le recevait ni

ge et je me rappelle
& peu prés douze livres et quart

Je lui ai posé une autre question, Combien vendez-vous le fromage & Québec ?

[l me dit: jai obtenu 9% cents. C'était au commencement de janvier de cette
annde,

Je lui ai demands combien cela rapportait au patron et sa réponse a été 95
cents par 100 livres de lait, Je n'ai paseu le temps de converser plus longuement
avec lui, mais ces renseignements m'ont donné une grande satisfaction et m’ont
donné l'idée de faire marcher ma fromagerie I'hiver prochain,

M. Fisher.—Cela doit étre un fromage pour le marché local,
impossible de faire autant que cela avec 100 livres de lait pour le
Ce marché local ne sera pas probablement pas un grand marché, et

nombre de fromagers qui font de ce fromage, le prix baissera bien
local,

11 est presque
marché anglais,
'ily a un grand
tot sur le marché

M. Bourbeau.—Encore un mot et Jjaurai fini,
dons le marché local de ce fromage, Pexploitation ne
nous ferons baisser le prix du fromage en hiver,
mal & faire ce fromage 1, qu'd faire tout le
province de Québec,

Un deélégué.—Je ne suis pas fabricant de fromage,
fromage & Québec et Je ne I'ai pas trouvé bon, .

M. Taché. —Monsieur McDonald dit quil a fuit du fromage aussi bon en
décembre qu'en avril et aussi bon avee du lait gel¢ qu'avec du lait non gelé, ILa
seule différence, c'est que cela demande plus de temps pour chauffer, pour 'amener
au point de la mise en présure, Pour obtenir de hon fromage, il suffit d’'amener
au point d’avancement requis pour-la mise en présure, M. MacDonald a atteint
Jusqu'd 14 livres et 36 centiémes par cent livres do lait, Ce fromage était aussi
bon pour Vexportation que tout autre qu'il a fait dans la saison, 11 avait fait u;x .

marché pour'aofit, septembre et octobre ; il a vendu douze deniers et demi ef le
fromage a 666 accepté. :
11

Vous dites que, si nous inon-
sera pas aussi bonne et que
Je crois quiln’y a pas plus de
1auvais beurre qui se fait dans la

mais j'ai mangé de ce
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CLOTURE DE LA CONVENTION. 1
REMERCIEMENTS A LA VILLE DE MONTMAGNY. reux
i les pr
M. Fisher.—Avant de clore cette convention, je tiens & offrir & la ville de encore
Montmagny, au-nom de la société d'Industrie Laitiére de la provinee de Québec, nos C
plus vifs remerciements pour la bonne réeeption qu'elle nous a faite. Il est aquec
malheureux, messieurs, que je ne puisse pas m’'exprimer micux en francais, deven:
mais celaa été certainement un grand plaisir pour moi de venirici, ol demeure mon Le cul
ami M. Bernatchez, dont je fis la connaissance pour la premiére fois, en sa qualité et Lav
de président du comité d'agriculture de I’Assemblée Législative, position qu'il a Provid
occupée depuis plusieurs anndes, avee beaucoup de dignité, et A l'avantage de la cause systém
de Pagriculture. J’ai euaussi I'occasion de faire ici visite & mon bon ami Monsieur T
Chognette, votre député, & cbté de qui j'ai siégé dans la Chambre des Communes, & In vole
Ottawa, pendant quatre sessions, ou j’ai euloccasion d’apprécier I'activité et I'intel- cation ¢
ligence avec lesquelles il a remph son mandatde député. C'est pour moi un grand B
plaisir d’avoir eu P'occasion de visiter votre localité, et jespére dans l'avenir avoir tout (;t
T'oceasion de revoir pendant 1'6té votre beau paysage. ‘En terminant je remercie : Re
encore la ville de Montmagny pour la réception qui nous a ¢été faite ici. Notre scutien;
Président, M. Montminy, qui malheureusement était un peu indisposé ce soir, m'a Re
_ demandé de tenir sa place & cettc derniére séance et de vous exprimer se: remer- industt
ciements personnels. 5
11 ne me reste plus-qu'd déclarer que les travaux de cette convention sont Hl'undrl:l
terminds, t‘m’P i
La sdance est levée, i)
Ma
elle a pu

nhe reste-
menses {

Ainsi qu'il a ¢t annoncé page 27 ci-dessus, nous intercalous ici la

CONTFERENCE DE M. J. ADELARD, CARON. Et 1

L’INDUSTRIE LAITIERE ET LE COLON. M

de défric]

M. le Président, Messieurs, vos bons

! : Dep

Je suis plus que flatté de prendre la parole devant pareille assemblée et en quelques
acceptant votre gracieuse invitation, je demande & bien des titres lindulgence de W i oy j ¢
- geux qui me fot 'honneur de m’écouter. Mon jeune fige, mon peu de savoir, en uoyen de
présence des hommes brillants qui composent cette assemblée, devraient m’obligar & Do

me taire, si je n’avais un devoir & remplir, au nom du colon canadien, dont je me
fais 'humble représentant aujourd’hui ; et ce dwou‘ m’est d’autant plus cher, que
c'est celui de la reconnaissance.

suivre, et
de courag:
retenti, lo
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En effet, messieurs, quelle dette do gratitude ne devons hous ras aux géné-
reux fondateurs de cette société, qu'on appelle Ia socidtd d’Industrie Laitiére, pour
les précieux enseignements, pour leg bienfaits nombreux de cette société, nouvelle
encore !

On se souvient, Je suppose, du cri d’alarme, un vrai eri de détresse, jeté il '’y
a que quelques anndes i travers nos campagnes : L'agriculture ne paie pas. Le sol,
devenu stérile par suite d’une culture mal entendue, ne donnait plus de moissons, -
Le cultivateur découragé abandonnait 1a terre, qu'il avait arrosée de sey sueurs,
et lavenir se faisait de plus en plus sombre pour le peuple des campagnes, La
Providence inspira alors 1a formation de cette socidts, qui-devait changer notre
systéme de culture et ramr enor au foyer désert la famille exilde,

Lannée, qui vient de s'écouler, a vufaire A cotto société un nouvean pas dang
la voie du progrs, par Porganisation des syndicats, chargds de surveiller la fabri-
cation et la conservation du fromage et du beurre,

Et & qui revient I'honneur de ces heureux changements, si co n’est aux fonda-
teurs et aux directeurs de cette sociétd,

Reconnaissance done, messieurs, aux hommes généreux qui ont fondé et qui
soutiennent cette socidtd | '

Reconnaissance & nos gouvernements, qui s'efforcent da f;
industrie, si favorable aux cultivateurs !

Reconnaissance & tous ces amisde la bonne cause,

Mire progresser cette

qui, tous les ans, viennent

prendre part & nos délibérations et nous encourager de leur présence et de leurs
conseils | ¢

Mais, M, le président, si votre socidts a pu faire quelque bien parminous, si
elle a pu faire renattre Tespérance au sein do 1a famille canadienns, que de choses
he reste-t-il pas & faire! Que de cantons nouveaux i organiser | Que d’im-
menses foréts encore vierges A coloniser !

Et n'allez pas croire, messieurs, que les vieilles paroisses seules puissent faire
ivec avantage de l'industrie laitisre, Lo canton nouveau, aprés quelques annéeg
de défrichement, peut aussi avoir su. fromagers 2; et le colon intelligent, guidé par
vos bons conseils, saura trouver les moyens de Pencourager,

Depuis dix ans Je fuis 1a guerre & la fordt ot je voudrais au jourd’hui donner :
quelques conseils aux colons, afin de leur éviter log déboires et les déceptions que
Jai eu & subir moi-méme et montrer anx directeurs de cette sociétd un nouvean
oyen de prodiguer leurs bienfaits, . :

Pour Ie colon comme pour le vieux cultivatenr, il y a une certaine rotulion & »
suivre, et celui qui part pour la fordt, déeidé i se conquérir un patrimoine, doit s’armer
de courage et de bonne volonté, Car, lorsque les premiers braits de guerre auront.
tetenti, lorsque ‘la hache meurtriére aura réveilld les dchos endormis de la forét, le
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colon verra surgir devant lui les obstacles et les difficultés. Tous les jours, il Tui
faudra arroser son pain de ses sueurs ; tous les jours il lui faudra lutter contre
Pennui, cet ennemi mortel du dgfricheur. Mais #'il sait &re encouragé, le colon
luttera toujours avec un courage nouveau et verra bientdt ses efforts couronnés de
suceds. Au printemps, le feu lui viendra en aide, en consumant les débris et les
restes de la bataille. Une moisson luxuriante viendra bientdt cacher les souches
et faire oublier & ce guerrier vainqueur ses travaux et ses fatigues.
Lu premidre annde, 1o colon devrasemsr du blé et de Torgs, avee foree graine

‘de mil et de tréfle. 1l sémera aussi, je suppose, des patates. It pour hiverner
ayec profit ses vaches, qui U'ét6 demandent leur vie & la foréds, il sémera aussi une
pidee de bié-d'inde et de navets. J’ai souvent vu et entendu parler de ces cultures
dans les vieilles terres, il faut engraisser, labourer, sarcler, ete. Le colon est exempt
de ce trouble. Il séme & la volée comms I'autre graine : } minot de blé-d’inde, et
4 1b de graine de navet & l’m‘pen‘t, il n’a ensuite qu'a herser énergiquement et &
laisser faire la Providence.

J’ai moi-méme réeolté de cette maniére 25 tonnas de blé-d'inde et 500 minots
de navets & 'arpent, et je ne suis pas le seul,

Le colon g'est biiti un camp et une grange en bois rond, le moulin & scie est
loin, 20 licues pout-Gtre ; il prendra des deorcas d’épinette et de bouleau, et sous
cet humble toit il sera aussi en sfireté que sous la riche couverture d’ardoise,

11 lui faut aussi un petit silo pour mettre son blé-d’inde. Il équarrira quel-
ques pitces, qu'il superposera I'une sur I'awcre, en emplissant les joints de mousse
séchée et de terre gluise délayée. Il couvrira encore avec quelques éeorces et le
voild installé comme dans une grande ferme.

La deuwiéme annde, le colon sémera en avoine et en prairie ses champs de
patates, de blé-d'inde et de navets. Les champs, ol il a récolté I'année précédente
Torge et le blé, lui donneront pendant plusieurs années d’excellentes prairies et
ensuite de bons pAturages. Il aura encore un morceau neuf pour semer du blé, de
Torge et de Ja graine de mil et de tréfle. Il en aura un aussi pour semer
des patates, du blé-d’inde et des navets. Aussitdt aprés la moisson, il étendra le
fumier, qu’il a mis & I'abri sous quelques écorces, sur son champ d’avoine, c'est-a-
dire sur le champ, qui, 'anndée précédente, a été semé en patates, navets et blé-d’inde,
afin @y faire de bonnes prairies. 11 devra autant que possible semer en graine de
mil et de tréfle, de suite, l]a premitre année de semence. Et s'il est obligé de
semer deux fois A la méme place, il devra couvrir d’engrais, comme je viens de dire,
afin de conserver la richesse de sa terre, :

La troisiéme annde, la cluirancs est déjd grande ; des amis et des parents
vont venir 'établir & ses cbtés; il a de magnifiques praivies, il-lui faut agrandir

sa grange, se faire des clbtures, etc ; un hache-paille lui serait trés utile, vu la
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grosseur démesurée du foin et de la paille qu'on réeolte sur les terres neuves ;
sesanimaux se sont multipliés ; enfin le voily maitre du terrain, mais icj ge rencontre
un éeueil, bien souvent hélus, funeste an colon, Tl faut bien quil se garde deg
entreprises trop fortes et la vlus stricte éeonomie dojt régler sa conduite, s'il ne
veut perdre le fruit de ges labeurs,

11 faut aussi an colon lo moyen d'écouler ses produits et de tirer de ‘sa terre
tout le profit possible, Pour lui, comme pour P'ancien cultivateur, Pindustrie
laitidre est la seulo planche de salut, et érection de fromageries, dans Jes centreg

nouveausx, e: 0us voulons encourager leg Jjeunes gens

et gonserver an pays ses bras les plug vigoureux,
le colon profitera de 1a premiére richesse du sol. i
apprendra & se créer des Prairies et & conserver 1g richesse de sa terre, L'aisance
viendra bientdt s'asseoir § son foyer, il pourra échanger sa pauvre cabane de hoig
rond pour la jolie maisonnette de nos vieilles campagues, Et pendant que Pavenir
se fera pour lui moing sombre, il verra avee up Iégitime orgueil ses fils grandir
autour de lui, pour suivre son exemple et marcher sur ges traces,

Mais ici se dresse encore une autre difficulté pour e colon,
les capitaux bour construire une Jromagerie ? On Imaginé le systéme deg sociétds,
mais, méme par ce moyen, est-il encore difii sile; pour ne pas dire’ impossible, de
trouver parmi cas pauvres colons les 7 4 800 piastres nécassairas pour construire une
fromagerie,

st une nécessité qui s’impose, si n
A prendre des terres nouvelles
Par Pindustrie laitiére,

- Comment trouver

Pourquoi M, 1o prdsident, votre socict
prendrait-elle pas les moyens d’a;

é, source déj de tant de bienfaits, ne

ider ces colons : pourquoi ne demanderait-elle
Pas au gouvernement, d’ordinaire s bien disposg, quand il sagit des colons, de mettra

4 sa disposition un certain octroi, qui luj permette d’encourager I'érection des
Jromageries dans les cantons mouvequa ? Quelles richesses immenses ? quelles
fortunes ne trouvera-t-on pus dans cos champs nouvellement conquis sur Ia forét 2
Nest-ce pas, messieurs, un moyen puissant d'encourager la colonisution,
La Provinee entidre tourne aujourd’hui seg regards vers voug,
délaissé an fond de s forét, attend de la Providence sa protection, Comme autre-
fois, faites-vous encore aujourd’hui Pinstrument de cette Providence, Encouragez
Par tous les moyens possibles Ia colonisation; et vous aurey bien mérité de Ia patrie,

€t vous vous assurerez par 13 la reconnaissance de tout canadien aimant vraimen
s0n pays,

Le colon,

——

REMARQUES DE M. 'ABBE MONTMINY SUR LA CONF
M. CARON,

M. Pabbe Montmz'ny.—J "attire, 4’

Wembres de 1a société,

ERENCE DE

une maniére toute spéciale, attention du
sur la conférence trds importante, que le jeune M, Caron




vient de donner; il noug a signalé la nécessité d’encourager I'agriculture dans les
paroisses, surtout parmi les colons, et montré comment notre société est appelée i
atteindre ce but. i

Ayant visité la paroisse, ot demeure M. Caron, j'ai eul'occasion de donner une
conférence, pour encourager les nobles efforts de ces cultivatours,

J’ai’ moi-méme visité I'établissement de ce jeune homme, qui est encore, pour
ainsi dire, au début de sa carriére de cnltivateur ; le progrés et les améliorations,
qui se font remarquer partout chez lui, sont la preuve d’une connaissance pratique
des choses qu'il vient de traiter dans sa confirence. En s'enfoncant dans les bois,
au sortir du collége, M Caron a montré un goit prononeé pour le travail, de véri-
tables sentiments de patriotisme, et un amour exemplaire de sa province, Il a
montré que Pouvrage ne leffrayait pas, et qu’il n’avait pas peur de se noirvir les
mains, en faisant briler de labatis. 11 cultive avec talent la propriété, qu'il a
défrichée & la sueur de son front, gt est dignement encouragé par sa femme, qui le
seconde de toutes ses forces, et par ses enfants, au milien desquels il vit heureux,

M. Caron a une grange spacieuse et bien constraite, dans laquelle se trouve
une bowilloire dont il se sert pour réchauffer et faire fermsnter le fourrage qu'il
donne & ses animaux, ce qui lui fait économiser une grande quantité de nourriture,

M. Caron n’est pas le seul dans son quartier & marcherdans la voie du progrés;
Texemple, qu’il a donné, a été généreusement suivi ; et j’ai trouvé, dans ces nouvelles
paroisses, des gens qui sont cn avant de leur sitcle. Je loue Monsieur Caron des
nobles efforts qu'il fait pour promouvoir les intéréts de I'agriculture dans sa localité
et je loue aussi ceux qui marchent sur ses tracs; ils n'auront pas honte de dire

qu'ils sont cultivateurs. (Applaudissements,)

M. Montminy.—Suivant 'habitude des préeédentes assemblées, j'espbre que

T'on se fera un devoir de discuter les sujets traités par les conférenciers,
M. Ed. A. Barnwrd.—11 faudrait avoir soin d'abréger la discussion pour
pouvoir entendre d'abord les conférences ; autrement on s'exposerait aux reproches,
M. Montminy.—Je retournerais le reproche, en disant que I'on a peur de la
discussion,

J'invite caux qui ont des objections & soulever & l¢ faire immédiatement, M.
Caron est capable de leur répondre, j'invite chacun & donners:n opinion sans crainte
et sans géne. L'on va peut-étre se monter un peu la téte, se ficher; mais il n'y

aura pas de mal de s'échauffer un peu, avec la température qu'il fait aujourd’hui,

M. Bourbewu.—M. Caron, dans sa conféreuce, vient de nous parler des silos
et des profits qu'ils sont destinds & rendre dans les places nouvelles, Leur utilité
est reconnue ; elle ne fait plus doute, s'ils sont bien construits, J’ai entendu
plusieurs conférenciers sur ce sujet; mais je n'ai pu me rendre compte de leur
manidre de procéder pour le fond de ces silos ; certains d’entre eux prétendent que
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la terre glaise est de rigueur pour empécher air de pénétrer. M. Caron pourrait-

il nous enseigner la méthode qu'il a suivie pour construire le sien ? :
M. Oaron.—TLa méthode est bien sir

les livies.  Mon silo est une constructio

nple, j'ai embloyé le moyen enseigné dans
n en bois, dans laquelle Jje me suis servi de
piéces de cidre, pour les fondations, et de Digces d’épinette; pour le reste de la
bitisse, J'ai calfaté avec de la mousse et rempli les joints avee de la glaise, Le
fond est en terre battue comme dans uns cave ordinaire ; je n'ai pas employé la
glaise pour le fond de mon silo, ayant trop loin & Ia charroyer.  J'ai mis une couche

de vieux foin dans le fond de mon silo, avant de le remplir da tréfls, et Pensilags
s'est bien conservé,

M. le présidint.—1, essentiel est qu'il ne vienne pas d’air.,

M. Barnard,—1Le fait de mettre du mauvais foin dans le fond du silo, n’a-t-
il pas pour effet de conserver Pair, qui pourrait faire giter l'ensilage,

M. Caron.—J'avais mis au fond de mon silo une couchg de vieux foin, mais
de bonne qualité, Pensilags était bien conserve,

M. Chapais—M. Caron nous a parlé de ses réeoltes de navets et de rabioles
et de sa réussite avec cos légumes; il serait intéressant de savoir quelle est sa
méthode pour arriver & un si bon résultat,

M. Caron.—Le moyen est aussi simple que pour mon silo ; au printamps
aprés les semences, Je fais briler un nouveau morceau d’abatis, que j'ensemence de
navets, dans la proportion de 34 3 '1bs & Yarpent; Jje séme & la volde ayant la
précaution de ne pas trop en mettre ; puis je herse énargiquement,

M. Marsan.—M. Caron vient de parler de l'encouragement4 donner aux eolons

¢t des moyens que la société Qindustrie laitiére devrait préndre pour arriver A ce
but ; comms les ressources, 4

notre disposition, sent assez restreintes, et que nous
1ie sommes pas le gouvernement, nous ne pouvons que donner'exemple du sucees,
en faisant connaitre les bons résultats obtenus par ceux, qui, comme M, Caron,
marchent dans la boune voie, et en invitant les cultivateurs & marcher sur leurs
traces ; ce sera un moyen pratique, le moins dispendieux pour le pays. M., Caron
amarché dans la bonne voie, il a vu le suceds couronner ses travaux; l)eancoup de

colons sont dans les conditions, ot il était & ses débuts, excepté, toutefois, qu'ils ne
sont pas aussi instruits, .

Permettez moi de vous citer encore une autre exemple d’encouragement, Jo
connais moi-méme un colon du canton de Westford, M. Luc Charrette, qui a vendu
2000 1bs de beurre & 20 cts, pendant la derniére saison, J ‘ajoute qu'il en fabrique
éncore cet hiver, qu'il va vendre le méme prix, sinon plus, grice 4 son systéme, qui
est de faire usage d'ensilage pour nourrir ses vaches, De plus, quoique & une
bonne distance des voies de communication, M, Charrett> a fait venir un char de.
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son, pour avoir la moulée nécessaire pour obtenir la plus grande production de lait,
M. Charrette va faire plusieurs centaines de livres de beurre de plus que les autres,

Il récolte beaucoup de fourrage ; il fait de l'ensilage ; il trait bien ses vaches,
et, quoique sur une ferme relativement petite (100 acres), il vit bien et est plusi
Taise que beaucoup dautres colons qui ont des fermes plus considérables,
Porter & la connaissance de nos cultivateurs les suceés, obtenus par ces colons
intelligents et laborieux, est le meilleur moyen de répandre I'enseignement agricole.

St

Ayant I'exemple sous les yeux, ils ne sauraient manquer d’en profiter, Sile gouver- ,
nement ne peut venir en aide aux fabriques nouvelles, ou bitir lui-méme de beur- temps
reries ou fromageries, le colon pourra faire son beurre, comme M. Charrette 1'a fait, 1
lui-méme. (Applaudissements.) rappor

M. le président.—Ce cultivateur est-il établi 13, depuis longtemps ?

M. Marsan.—Oui; il est arrivé 13 tout jeune homme; je puis ajouter qu'il
n’est pas le seul & se distinguer par son savoir-faire et ceux qui, suivant son
exemple, se sont livrés A I'élevage des animaux, sont parvenus vite ; tandis que

n‘avaie

ceux, qui ont continué i récolter de l'avoine pour vendre aux chantiers, sont restés RAPP
loin en arritre,
M. Pabbé Montminy.—Votre terre était-elle bien avancée, lorsque vous avez M
commencé, et combien d’animaux gardez-vous & présent ?
M. Caron.—J’hiverne chez moi 25 bétes & cornes, Ma terre était quelque Monsi
peu commencée ; mais il ne fallait pas avoir peur, parcequ’il y avait beaucoup de i
souches, et il y a encore beaucoup de pierres. ‘Le sol est trds fertile ; j’ai récolté |
Jjusqu’a 25 tonnes de navets & 'arpent, i ,J .
M. Chapaw.——Le blé-d’inde ne géle-t-il pas chez vous ! \(‘rmer,
M, Caron.—Ma terre (tant sur une montagne, je n’ai pas eu & souffrir des 1 reham
geldes. & progs
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Nota,—Tous les travaux qui suivent devaient dtre lus  la convention ; le
temps a fait défaut pour en donner de Vvive-voix connaissancs T'assemblée.

Le bureau de direction, comme Iannde derniére, a décidé de publier dans le
rapport annuel ces intéressants travaus, en les faisant pré

céder de la mention qu'ils
wavaient pu dtre lus & la convention de Montmagny,

RAPPORT DE M. M. A. PICHE INSPECTEUR DU SYNDICAT DE LA
DIVISION DE ST-HYACINTHE,

Monsirur SAvL COTE,

Inspecteur-genéral, Quebec,
Monsieur,

J’ai Thonneur d’accuser rlception de votre note en date du 11 décembre
dernier, qui m’a été remise par lentremise du secrét,
Archambault, par laqu i
la production de mon Tapport,

Je vous prierai respectueusement de remarquer, Monsieur, que, d’aprés les réglements
de la société d'Industrie laitiére de la province de Québee, L'inspecteur do syndicat
West tenu qu'd un rapport hebdomadaire durant I'exercice de ses fonctions, M'en
étant acquitté en temps et lieu, je ne croyais pas alors devoir faire un rapport
supplémentaire,

Comine l'ordre que vous me transmettes est impératif, jo vous soumets humble-
ment le fait & titre de remarque et non pour m'en dispenser, ef, d'un autre cbté,
comme I'on pourry Supposer d'autres raisons que celle-13, si je différais davan-
tage, je m'exdcuterafavec d’autant plus de plaisir que Jje ne me croyais pas tenu
de le faire, !

Au mois d'avril de nier, je racevais de Monsieur J. de L. Taché, secrétaire de
Ia Société d’industrie laitiére de Ia Province, instruction de travailler A la forma-
tion d’un syndicat de fromageries, dans le comté ds St-Hyacinthe., Llinstruction mi
confinait aux fabriques du comté seulement 5 par apathie ou par indifféren ce, ;




; riyx, comment exiger des fabricants un produit irréprochable pour I'éxportation.
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premigre tentative en ce sens échoua. 'Plus tard, 1s concours de quelques-unes des
fabriques des comtés de Verchéres, de Rouville et de Shefford dounait un nombre

suffisant de fabriques et dans les premiers jours de juin s'organisait le premier

syndicat du comté,

St-Hyacinthe est, je crois, 'un des premiers, ou des plus anciens districts
fromagers de la province, Ayant eu, pendant plus de dix anndes, l'avantage de
posséder une fabrique-éeole, au sein méme de son district, I'on pourrait & bon droit
le supposer également le premier de la rovince, tant pour la bonne installation

8 P
générale de ses fabriques que pour la qualité supérieure de ses produits, Il y a
& jne p ;
apparence que I'on n’a pas répondu favorablement aux efforts faits par la Sucidté
d’Industrie laitidre et le gouvernement dans catte localité : car, sur 22 fabriques, dont
) ) 1 )

se composait mon syndicat, 3 seulement peuvent 8tre classées de premier ordre, 6
de deuxidme, et les autres de troisiéme et quatriéme ordre.

Dans ma premiére visite, que je fis durant les premiers jours de juin, j’ai pu
Juger quelle qualité de fromage on avait fabriquée jusqu’alors. A peu d’excep-
tions prés, elle était partout infériburs; peu de fabricants ont vu leur fromage
Eﬁw{nander les hauts prix du march4 ; beaucoup, au contraire, ont subi des pertes
relativement élevdes,

Comment d’ailleurs pouvait-il en dtre autrement ? Car, & la mauvaise instal-
lation, dont je viens de parler, il faut ajouter I'inexpérience d’un bon nombre de
fabricants, la négligence pour ne pas dire la malpropreté d’un plus grand nombre
encore, la propreté en effet ne paratt pas étre la vertu douiinants de la généralité,
A detté'époque aussi, Poutillage faisait défaut dans bien des cas ; pour n'en citer
qu'un seul, vous en jugerez par le fait suivant : 5 thermométres, seulement, Gtaient
réguliers; tous les autres variaient de 2 4 5 dagrds en plus ou en moins ; il y en
avait un qui variait méme de 7 degrés,

Mais ces raisons n’étaient pas les seules qui avaient contribué et qui contri-
buent tous les jours & la mauvaise - confection dn fromage, les patrons n’y ont
toujours que trop de part, et, 8'il est un temps, ot le patron sérieux et homme

‘'affaire, doit donner un soin tout particulier & son lait, c’est bien & cette période

;

de l'aniiée ot les vaches passent de I’étable au piturage ; c’est aussi & 1'époque
critique du vélage, Pourtant, combien de patrons ne paraissent méme pas s'en
douter et continuent & traiter leur lait comme & Pordinaire, tandis que le plus grand
nombre n’y donnent absolumentaucun soin et regardent leur lait comme une chose,
dont il n’y a pas A s'occuper. En fait et d’aprds des observations assez minutieuses,
J'al constaté que tout au plus 5 pour cent des patrons faisaient refroidir le lait et
celui du soir seulement, car, pour le lait du matin, il n’y a pas en parler; quant
au coulage il faut le considérer comme une exeeption. Mais avee do pareils maté-
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D'un autre cbté, bon nombre de fabricants ne savaient pas faire I'épreuve du

ombre lait ou n'étaient pourvus que de mauvais instruments d’épreuve, et, & Vabri deo
remier Vimpunité, la fraude ne pouvait que se propager. Dds les premiers jours, je fis
distribuer aux patrons de chaque fabrique un nombre suffisant de bulletins, conte-
istricts nant des renseignements sur les s0ins & donner au lait, en méme temps que les
age de dispositions de la loi relative i I répression de la fraude. . On constata quelque
n droit amélioration, Cependant tous n'eurent pes peur; Jes patrons, pas plus que les
Nation peuples, ne se gouvernent uniquement parla terreur ; et la restitution de 12 modique
l y a somme de quarante-trois piastres ($43.00), par divers patrons, prouve assez la vérité
ucidtd de cet axidbme, D'autres trouvaient plus prudent de se corriger au premier avis,
s, dont Bien que les cas de fraude fussent relativement rares, je puis cependant les évaluer &
dre, 6 aumoins 2 pour cent, tandis que les cas Qinsuffisance de soins, donnant un lait
réellement inférieur, §'élévent au moins & 6 pour cent du nombre des patrons, Ces
"ai pu chiffres délflontrent; la nécessité de faire tlésoll'nmis payer le laitaux patrons, daprés
xcep- sa valeur réelle, et non, comme la chose se pratique généralement, d’aprés la quantité,
omage Je crois que l'on devrait aussi faire plus d’attention i Ia qualité des matériaux
pertes qui entrent dans la fabrication du fromage : je veux patler surtout de I'extrait de
présure,  En général, on regarde, comme le meilleur, Leatrait, qui, dans un temps
0 donné, peut coaguler un plus grand volume de lait, ou en d’autres termes celui qui
e 45 a la plus grande force de coagulatiou, sans bgard A la qualité de fromage qu'il
e peut produire, « Or, & ce Propos, voici ce qui, & deux Teprises, m’est arrivé cette
alitd: année : deux fabricants ne pouvaient réussir, malgré tous leurs efforts et mes
bt précédents conseils; j'ordonnai enfin de changer d’extrait, et, du jour au lendemain,
it Sans autre cause apparente, la difficultd disparut.  J'avais autrefois, dans ma
¥ en pratique comme fabricant, rencontré la méme difficulté, que j'ai combattue dail-
leurs par le méme moyen; c'était aussi la méme marque d’extrait,
Shitris Enfin, Monsieur I'I nspecteur, de toutes parts, sur toute la ligne, j'ai constaté de
Cint lamélioration, La qualité du fromaga, ds médiocre qu'elle était, est devenue au
e moins bonne; un plus grand nombre do patrons prennent soin de leur lait ; la
iviode fraude est notablement restreinte, quelques propriétaires de fabriques réparent leur
oque établissement en vue d'assurer un meilleur local pour la fabrication, la saison
Bed prochaine ; il est indéniable que le fonctionnement du syndicat a eu surtout pour
rand effet de eréer un courant d'activité et d'émulation, qui ne peut tourner qu'au profit
hose, de ceux qui se livient & lindustrie laitiére dans ce district. Mais Je dois aussi & la
uses; vérité de dire que le tout va lentement, et, avant qu’un plein succés vienne,
aiti ob couronner les efforts de la société, il faudra triompher de l'apathie et vaincre bien
uant des préjugds, . o
maté- Je ne doute pas qu'on n'y parvienne, car une industrie, qui, dans un petit -
wtion, distriet et pendant une seule saison, a pu fournir pour au-deld de cent-dix mille
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piastres ($110,000) de produits A Texportation, mérite assurément qu'on ¥ consacre
un soin laborieux et persévérant,

Yous p
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car je s
que to
mentio

1pour le
cette pi

Le tout humblement soumis,
M. A. PicuE, Inspecteur.

St-Pie, 22 janvier 1892,

LETTRE DE M. J. LOUIS LEMIRE

La Baie du Febvre, 22 janvier 1892,

J. b L. Tacng, Ecuyer,
Secrétaire 8. I. L. P, Q.

SUR: LES

Monsieur le Secrétaire,

]
Ne pouvant me rendre & la convention de la Socidté, & Moutmagny, malgré

toute la satisfaction que j'aurais A y aller et 'avantage certain que j'en retirerais, Mo Le.

Je me permets de vous donner en peu de mots mon opinion sur lutilité : tban’t_x

des syndicats de fromageries, Secrétaire du Syndicat de la division No 5 et L”

Y vendeur pour le compte de plusieurs fromageries, jai constaté le bien qu’a fait consail s

s - . {iy et en a f

notre syndicat dans les comtés de Nicolet et Yamaska. Les propriétaires ont L

amélioré leurs bitisses et leurs instruments ; les fromagers, surveillés ot instruits, P

; ; ; : s : différents

ont bien mieux fait leur devoir ; les patrons, sachant que leur lait était soumis de convaak

temps & autre & une inspection étrangdre, ont apporté plus de soins A sa conger- ﬁtbricgti:

; vation et quelques uns & sa puretd ; et les vendeurs; ayant un meilleur article en Ha

main, ont vendu le haut prix du marché. houdilog

Une idée m’est venue & propos d’inspection : si, dans nos campagnes, des donnd dle

agronomes, praticiens expérimentés, étaient chargés de visiter nos cultivateurs, de qualité dy
discuter avec eux leur mo le de culture, d leur enseigner les bons soins & donner

© aux animanx et aux engrais, de leur montrer lo manidre de diviser lour terre, Laq

d’aménager leurs dtables, etc, en un mot de leur suggérer un plan de bonne A onze m

culture,” approprié & leurs besoins et & leurs Tessources, ce serait, je pense un La g

excellent moyen de réaliser promptement des progrés étonnants ; et pour ma part mille deu

Jje ne me refuserais pas A sacrifier nos sociétés d’agriculture pour atteindre cu but ; Doni

car, aprés tout, il fauv bien lavouer, ces sociétés en général ne font pas un bien exacteme

 proportionné & ce qu'elles cofit:nt. La Soeiété d'Industrie Laitisre, qui ne compte Les

que dix anndes d’existence et qui cofite bien moins cher & la province, a fait plus mille troig

.de bien & Y'agriculture, (je ne crains pas de le dire) que ces sociétés depuis leur Faisa

origine qui remonte assez loin, ; centing Ja




onsacre

ur,

malgré
tlirerais,
Putilité
No 5 et
u’a fait
res ont
istruits,
umis' de
conser-
bicle en

es, des
urs, de
donner
r terre,
 bonne
nse un
na part
o but ;
n bien
ompte
it plus
is leur

.

. { i
8i vous trouvez que cette idde, que j'ose vous soumettre, mérite considéra‘ion,
vous pourrez en faire part aux amis dévouds de la classe agricole, qui ont I'habitude
d'assister & la convention Je ne demande pas de soulever une discussion 1-dessus,
car je sais que le tamps de la convention ser déjdsi bien rempli par le programme
que toute nouvelle discussion derait perdre un temps précieux ; mais une fois
mentionnd i la convention, ce Projet pourrait arriver bientdt & une solution pratique,
' pour le plus grand bien de Tagriculture, que je voudrais voir marcher plus vite en
cette province dans la voie du progres,

Votre trés obéissant serviteur,
J. Louis Lemizg,

[ p—

RAPPORT DE M. J. Ap. CARON,

SUR LES OPERATIONS DU SYNDICAT DE 14 DIVISION No 4, coMré&s DE MEGANTIG

ET ARTHABASKA,

Ls syndicat, formé le 30 mars 18
Mégantic et Arthabaska,

L'inspecteur, Monsieur L. 0. Drouin, de Plessisville, nommé par ordre en
conseil en date du 15 mai 1891, a commencé ses visites le premier juin suivant,
et en a fait 112 dans le cours de Iy saison,

Les directeurs du syndicat, au nombre de cing,
différents endroits, des réunions aux
convoqués et olt ont ¢té discutds les
fabrication du fromage,

11 a été fait par l'inspecteur 3295 épreuves de lait. Tous les cas d’altération,
frauduleux on autres, ont ¢été réglés & Pamiable, Ces épreuves multipliées ont

donné d’excellents résultats et 'on a constaté une notabls amélioration dang Ia
qualité du lait apporté aux fabriques, s

91, comprenait 28 fabriques des comtds de

ont tenu, tous les mois, en
quelles les patrons des fabriques étaient
intéréts de I'Industrie laititre et les progrés de

La quantité de lait recue dans les diverses fabriques s’est montde environ
A onze millions de livres., sremsennia. 18it 1bs 11,000,000
La quantité de fromage fabriquée a 6té de onze cent trofs :
mille deux cents hvres from, 1bs 1,108,200 ;
Donnant un rendement moyen de 10 ojo environ on
exactement de 1 1b de fromage par 9.97 Ibs de lait,
Les ventes ont produit la somme de quatre-vingt-huit :
mille trois cent cinquante.six Dlastrer .l $88,356.00

Faisant ressortir lo fromage & un prix moyen de huit :
centins Ia Ib..... W 1 0.08

Peheieesnieny as
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En 1890, les fubricants ou propriétaires des fabriques avaient ét6 obligés de
rembourser $1,200, par suite de détériorations et pertes dans le fromage. En
1891, ils n'ont eu & rembourser qu'une somme de $200.00, dont la plus grande
partie est applicable & la fabrication du mois de juin, le premier mois du fonetion-
nement du syndicat. :

On prévoit la nécessité pour 1892 de former deux syndicats dans le district,
& cause du nombre des fabriques déjd syndiquées et de celui des fabriques qui
demandent & se syndiquer. Le syndicat espére avoir une marque de fabrique
pour étamper le fromage sortant des fabriques syndiquées.
. : ‘ J. Ad. Carox,

LES ALTERATIONS DU LAIT DEVANT LES TRIBUNAUX CANADIENS

Nos lecteurs ont remarqué & la page 14 du présent rapport “ Lacte & Teffet de
prévenir la fraude dans la fourniture du lait aux fromageries, beurreries, ou manu-
factures de lait condensé.’ (52 Vietoria, Chap. 43, Ottawa,)

- Cette législation a servi de base & une poursuite exercée par un fabricant du
comté de Yamaska, contre un de ses pations, qu’il aceusait d’avoir fraudé son lait.

Comme malheureusement les inspecteurs des syndicats ont encore trop
fréquemment & constater des cas semblables, nous publious ci-aprés, pour leur intruc-
tions et celle de nos socidtaires, les pidces du procés Biron vs Charland et le juge
ment qui l'a termind, . !

District DR RICHELIEU, |
Cour du Magistrat,

NOTES DU MAGISTRAT RENDAXT JUGEMENT

No 2335,

DANS LA CAUSE

ADRIEN Birox,

v8

ALBERT CHARLAND,

J’ai eu occasion de le dire, lors de I'audition, cette cause est trés importantes
“surtout dans le jugement qu’il me faut rendre, car I'une et 'autre des parties ont
des intéréts considérables, quoique bien différents dans le résultat :

D’un autre cdté, si je condamne 'accusé, il me faut étre bien convaincu que

) 81 ) |
cet homme, de propos délibéré et pour frauder, a mis de 'eau dans son lait : qu'en
fraudant ainsi, il ruinait le crédit de I'Association dans la fabrication de son
)

fromage, et enfin de compte qu’il se faisait payer pour de l'eau en assez grande

. : 0 . . . 1
quantité; ce qui est une offense criminelle, qui expose le nom et I’honneur d’un
homme & bien des commentaires; quelque puisse étre la justice de mon 'jugement
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D’un autre cOté, si je Tenvoyais cette action et que I'Association fut persuadée
qu'elle a fait et réussi A faire la meilleure preuve possible ; que désormais plusieurs
'patronsen agiront ainsique le défendeur i que la fraude détruirg 1o crédit de cette
industrie, et que puisque les tribunaux song impuissants § réprimer ces fraudes,
quidomment aux fraudeurs de l'argent pour de L'eau, et aux fabricants, du mauvajs
fromage sur le marché, et par conséquent la ruine de Iy fromagerie, Eh ! bien,
divont-1ls, abandonnons la manufacture, si leg trf

bunaux sont impuissants  faire
Tespecter ce qui peut faire notre seule prospérité :  I’honnate fabrication d’un bon
fromage,”

C’est done' un jugement important pour le pays comme pour cette partie de
la Province, d’ou sort cette cause, et il'me faut le concours d’'une grande réserve,
¢t d’une prudence extréme dansI’interprdmtion de la preuve, pour donner & Pasgo-
ciation toute la Pprotection qu’elle réelame, et & acousé tout le bénéfice d'un doute
taisonnable, §'il y a droit,

L'action a été portde le 21 novembre dernier contre lo défendeur, pour avoirls
27 aolit dernier « sciemment, frauduleusement, fourni, et meng pour étre converti

“en fromage, du lait mélangd avee de Tean et ainsi falsifié 7, ep vertu de larticle
484 des Statuts Révisés de la provinee de Qudbec et du chapitre 43, section 7
du Statut fédéral, Ces deux Statuts dans leurs dispositions s'entendent parfai-
tement sur le mode A guivre pour punir les personnes qui se rendent coupables de
cette offense; sauf, peut-étre, cette légere variante dans Ia condampation, qui est de
pas moins de $5 d’amende par I'un des Statuts, et de pas moins de $1 par Tautre,

Le défendeur a plaids plusieurs moyens ;

D'abord, que la poursuite actuelle aurait df étre prise au nom de I'Association
incorporée:; je me vois rien de tel dans aucun des deux Statuts, qui régissent
cette poursuite, qui est tout simplement sommaire ef n'exige rien de plus que les
Poursuites sommaires ordinaires,

On a prétendu que c'était une action qui tam qu'on aurait di prendre ;
larticle 5,716 nous indique comment et quand ['action qui tam peut &ire
Intentde, et ce n’est certainement pas dans un cas semblable & celuj-cj,

yLes «deux Statuts prescrivent d’

ailleurs que 1a poursuite sera faite par la
bartie intéressée ou I'une d’elles :

On a dit que Ia Juridiction dans cette cause, n’appartenait qu'au Juge de Paix
ol Poffense a ¢té commise ; commeé ma Juridiction s’étend gur tout le distriet et

(ue ma nomination n’a ¢té virtuellement faite que pour obéir an dé
d

Le ‘paiement de l'amende, fait au président ou 4 toute autre personne, ne
Peut vouloir-dire que I'action sera prise au nom de l'agsociation,




Quant & la preuve par derit ou non, s'il y a appel, le statut pourvmc ce que
la preuve peut étre faits devant un juge de la Cour Suplrieure, o Pappel est
porté,

Dans une cause de Pierre Paul, garde chasse de ce district, vs. Beauchemin,”
le juge Gill a décidé que, dans les causes jugées en vertu des convictions _sommaires,
la preuve ne doit dtre prise par éerit que sur la demande des parties ou lorsqu'un
statut particulier 'ordonne.

La preuve en cette cause est réglée par le statut Fédéral de 1889 ; Le prin-
cipal témoin William Parent, qui est un des inspecteurs attitrés de la fromagerie
de St-Thomas de Dierreville et de plusieurs autres de l'ancndissement, dit dans
son témoignage :

“ Je me rappelle de ma visite le 27 aoilit vers 6 heures du matin. A mesure
qu'il se recoit une canistre, le fromager la verse dans la grande et il prend un
échantillon et met le No correspondant au No du patron, Co matin-1a, jai fait
T'inspection du lait de tous les porteurs : le No 38 a été collé sur le verre et j'ai
fait I'épreuve ; jai fait chauffer & 70 le degré ordinaire au lait est & cette tempé-
rature de 98, et généralement de 95 & 100 pour le bon lait; 4 93" ‘¢est encore un
assez bon lait et je n’ai rien eu de moins sur 3,555 épreuves,

“ L'épreuve du 27 aofit sur le No 38 appartenant au défendeur, m’a donné 84 ;
Je n'ai rien vu de semblable, j’ai supposé 14 & 15 pour cent d’eau dans ce lait ;
Je suis positif qu'il y avait de V'eau ; jai demandé au fromager, & qui le lait ?
A M, Charland. Je lui ait dit qu'ily avait de 'eau dans le lait ; “il y a de L'eau,
clest effrayant.”

Le témoin Saill COté, qui jouit d’une grande réputation comme inspecteur
général de cette grande industrie, qui compte actuellement dans.la Province prés
de 800 fromageries, corrobore le témoignage de Paret quant i ses expériences-
épreuves, les résultats obtenus, et I'application universelle du lactométre, faute de
preuve plus directe.

La loi en effot offre cet instrument comme preuve primd fucie, pourvu tou-
jours que son application soit entre les mains d’hommes compétents et experts,
M. Parent a plusieurs années d’expérience & son crédit et il n'y aurait ici que
son intérét dans la manufacture, ou sa prétendue haine contre le défendeur, qui
pourrait diminuer la force de son témoignage, qui ne m’a semblé dicté par aucun
autre sentiment que celui de faire respecter les lois de ces manufactures et leur
accorder la protection qu’elles réclament :

La lettré du plaignant & P’accusé, son expérience reconnue, ses explications
franches et positives quant & l'usage de son lactométre, les résultats obtenus,
démontrent une fraude certaine d’au moins 14 & 15 par cent d’eau, en n’obtenant
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L'appel en cette cause a été renvoyé et le jugement de la Cour inférieure

confirmé,
Les avocats des parties étaient : :
Pour le plaignant, J. D. PLAMONDON, I
Conseil,—J. B. BROUSSEAU, &
Pour le prévenu, S. A, GERMAIN, £
1
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Taxe des témoing de Ia défense

Requéte 238
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2 ordon; 238...... 0 80
Signif, « . 6 60
Signif. d’avis ,..... : 0 25
Signif. davis., ., 0 60
Avocat de Pappelant 20 00
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Copie jury, 070
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Mandat de saisie exéeution, 0 50

Exéeution huigsier 8 00
ol dubpe o eisine.

- $ 5355
Frais du plaignant 1ére instance.. .,

Frais de Vintim¢ lére instance... .

Total de tous frais

Excepté Iavocat de Pintimé qui v’y pe

—

CONFERENCE DR M. A R JENNER-FUST

QU’ALLONS-NOUS .

AIRE DE NOS VACHES STERILES ?

Parmi leg sages conseils que notre bieny,

donnés & différentes reprises, et notamment A Arthabaskaville, se trouve celuf-ei
“ Ne mettez Pas tous vos ceufs dans Je méme panier | * c'est-A-dire que, quoiqu’i

$oit bon de fajre du fromage et du beurre, il ne faut Pas négliger los autreg prod‘uits‘
de la terre, surtous la viande et log grains, :

eillant ami, I'hon, J. J. Ross, nous a

]
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Le gérant de la banque Jacques-Cartier, Monsieur Bousquet, lui aussi, tout en

s'adressant aux actionnaires de la banque, en 1890, s'engagea dans la méme voie, 1L, ;::g:a'
démontra que.la ville de Montréal, & elle se‘ule, quoiqu’entourée de terres des plus calles
fécondes, payait tous les ans i la province d'Ontario $2,000,000 de viande de (':herie
baeuf et aux Etats-Unis $500,000 de porc pourl'approvisionnement de ses marchés, ans of
> Cette émorme importation de I'étranger doit-elle continuer i se fiire indéfini- ]
ment? Ne devons-nous méme jamais viser & approvisionner nos grandes villes bétail
avec les bestiaux ¢levés et engraissés sur les terres de la” province 7 La réponse thnt: }
est bien simple : tant que nous persisterons & élever des animaux, tels que nons en viande
voyons tous les jours en parcourant la campagne, animaux quisont, pour ainsi dire, s
peu propres i Pengraissement, nous ne serons jamais en position d'approvisionner la 1350
table des gens aisds, de viande réporidant & leurs exigences, 0 ;;io]
Je ne vois. aucun obstacle & ce que le cultivateur, ‘qui envdie tous les jours I'Iende:
son lait & la beurreiie ou & la fromagerie, envoie de temps & autre des beeufs i la” “de pos
boucherie, Veus autres, .culLi»vute\u's de la province d@ Québec, vous n'étes pas }neuve;
moins intelligents que les Suisses, les Normands et les Solognots | Votre sol est encore
aussi fécond que le leur ! Le climat de la provinee, quoique assez rigoureux en sont p
hiver, n'est pas mal approprié & l'élevage des bétes & cornes, Votre fromage prompt
rivalise avec le fromage d’Angleterre, méme surle marchéde Londres ; aujowrd’hui (,mé ot
les fermiers du comté de Gloucester, comté qui, depuis longtemps, se glorifie de fabri- da trown
quer un fromage de premiére classe, cherchent les moyens de s'instruire dans leur ost tell
propre basogne, pour se metire & méme de lutter, sur lour propre marché, avee le ammen
fromage provenant de la province de Québec ! de houel
Ceux de mes auditeurs, qui ont voyagd en Suisse, il y a 40 ou 50 ans, se Ma
souviendront sans doute de linfériorité de la race bovine de ce pays, Il y avait forres n
: sans doute de bonnes vaches laitidres, mais la plupart étaient osseuses, anguleuses, pendant

petites et trés difficiles dengraisser.  Allez-y aujourd’hui et vous verrez que l'espéce
bovine a été I'objet de grandes améliorations, au point de vue tant de la production
de la viande que de celle du lait, .

Les Suisses se sont créé un type de vache laititre, réunissant o la fois des
aptitudes pour la production dulait et celle de la viande, Chez MM, Hugenin, au
Maix-Rochar, les vaches donnent en moyenne 20 livres de lait par jour pendant
330 jours, en moyenne 6,600 1bs par année, et atteignent le poids énorme de 1,500
4 1,700 1bs & I'Age de cing ans, Tst-il besoin de dire qu'en Suisse, comme dans

* les autres pays ot les cultivatours ont amélioré leur bétail, les dleveurs ont faits
d’une sélection rigoureuse la base de l'opération, Ils ont choisi comme reproduc-
teurs lesanimaux d’élite, dans les familles les plus pures et les plus anciennes, Ils

n’ont pas élevé tous les veaux; parmi eux, ils ont fait choix des mieux conformés,
de ceux possédant les caractéres les plus marquants de leur race, Les meilleurs
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veaux méles ont ¢té conservés pour le troupeau, les autres ont té chitrés, et
engraissés & Vige de trois ans, Les femelles ont ¢t¢ examindes
celles, qui présentaient quelque
cherie, et celles qui souten
ans et demi, dans le troup

scrupuleusement ;
défant, ont étd promptement envoydes I bou-
aient I'examen entraient, i |’
eau de vaches laitiéres.

Et 1a France est-elle restée en arritre en co qui regarde Pamélforation de son
bétail, au point de vue de Ig Production conjointe qy lait et de 1a viande ? Du
tout: lindustrie laitiere n'y est pas négligls, ni Papprovisionnemant dag marchés de
viande non plus,

dge ds deux ans ou de deux

“ La vache normande, dit Monsje

ur le comte de Tuarenne, atteint Jo poids de
1,350 & 2,000 1bs ot conserve toujours upe aptitude convenable § engraissement,
qui lui permet de fournir 3 Pabattage, 4 Ia suite d’une abondante lactation, un
rendement de viande trés rémundrateur, 1 n’est pas sans intdrds pour I'éleveur
* de posséder des vaches qui, apréslui avoir fourni une grande quantité de lait,

peuvent étre mises  Ig réforme, sans perte sensible.  Catte double destination a
encore un bien plug grand avantg

ge pour I'élevngu, car les veaux miles, qui ne
Sont pas conservés comme taureaux, fournissent des beeufs qui se développent
promptement et s'engraissent bien, Les booufs normands, engraissés i Ifige de 2
ans et demi ou 3 ans, atteignent lo poids de 1,800 & 2,500 lbs,
de trouver deg sujets pesant 2,800 Ihs aTige de trois ans, Leur viande excellente
est tellement appréeide sur le marché ds La Villette (Paris), qu'elle obtient cou.
ramment une plus-value de 1 § -

“ centins par kilogramme, sur les races spéciales
de boucherie, telles que les Durhams, Jeg Limousins, leg Nivernais, ete,”

Mais, vous alles me dire: “ g Normandie est une riche contrée ; ici, leg = *
terres ne sont pag propres & produire des piturages, qui restent toujours verts
pendant les chaleurs, comme I sont les piturages de li-bas ! Nous sommag trop
loin de la. mer pour cela ! ”  El bign| messieurs, nous allons voir g'il en est de
méme dans los autres parties de la France; prenons par exemple, la Sologne, oy
depuis longtemps les moutons seuls pAturaient travers des landes plus ou moing
incultes, ILes Solognots ont chang) I1s ont maintenant de gros bétail
pour la laiterie e 1a boucheria, et 1o3 Jugas de ladernidre exposition ont déelaré que
les améliorations en Sologne ont mams ¢té Surprenantes. Les landes, messieurs,
vomme vous le savez ne sont Pas composées de terres bien fécondes.

Et que dirai-je des bestiaux de mon pays natal, I'Angleterre ? L4, personne
Wdéve de vaches Laitidres qui; aprés une lactation copieuse, ne soient bonnes qu'a
btre assommdes ef Jetées dans le fossé) Regardez les vacheries de ville, & Londres,
Manchester ete., et dites-moi co que vous y voyez. De belles grosses vaches Short- -
horng (Dnr};am),qui donnent de 20 § 28, et méme 32 pintes impériales d’excellent
lait par Jour, aprgs vélag: ; et la moyenne, 20 & 25 livres, par jour, pendant les 365

I1 n'est pas rare

?

tout - cela,




jours de T'annde ; et qui, aprés cette copieuse lactation, sont envoyées & la boucherie, Mont:

ot & I'Age de 8 & ¥ ang, elles donnent, poids mort, 8 & 900 Ibs de viande. Eh bi
Regardez encore les vacheries 4 beurre de 'ouest de I'’Angleterre, dans les moyen
comtés de Devon, de Cornouailles, et dans le pays de Galles. C'est & peu prés la M. At
méme chose qui 8’y présente. Les vaches ny sont pas tout & fait aussi grandes, vous v
mais les North-Devons et les Welsh sont aussi productives en viande qu'en lait, a ache
et en lait qui n'est pas mal riche non plus en matiéres grasses (butter fut). *La €u un |
vache & toutes fins n'existe pas ” ! Pardonnez-moi, elle existe partout chez nous. ques, s
Toutes les vaches anglaises, & ’exception de quelques Herefords, sont des vaches & peu; e
toutes fins. pas har
Les vaches, qui fournissent le bon fromage de Gloucester, de quelle race sont- vaches
elles ? Il faut que je dise, par parenthése, que les propriétaires de ces vaches ne Qu
sont pas trop contents de votre aimable association. Ils prétendent, ces bons peut pe
cultivateurs, que la baisse du prix de leur “butin” est due, avant tout, aux efforts en aval
malveillants de lassociation laiticre de la province de Québec. Eh bien ! nos devant,
vaches dans la vallée de Barkeley, que sont-elles 7 Ce sont, presque toutes, des Jugerait
“ Durhams-croisées. ” Ici et 14, c’est vrai, 'on pourrait trouver quelques spécimens guernesi
de I'ancienne race Gloucester, vachesnoiriitres, ne ressemblant pas mal aux vaches Avi

du pays de Galles; mais, presque sans exception, nos vaches portent des traces celles qu
indiscutables des taureaux Shorthorns (Durham) que les anciens tenanciers de ma
famille ont fait venir du Nord de I'Angleterre, il y a 80 ans. Nosgens ne troque-
raient pas leur vaches de cette race contre n'importe quelle autre sorte, et ils s’y

» connaissent assez bien en fait de bétail. Ils ont du reste besoin de s’y counaitre,
car les fermiers chez nous paient un loyer annuel de $11.00 par acre, outre les
dimes et les impbts, qui dépassent $4.00.

Et, demandez-vous, combien ces vaches rendent-elles aux propriétaires pour les
frais d’entretien; chacune d’elles, en moyenne, produit 500 Ibs de fromage et 40
Ibs de beurre par an, sans parler du veau ni du lard engraissé au petit lait, en tout
$80,00 par an. L'on ne conserve pas les vaches jusqu'a ce que les dents leur man-
quent ; & 'Age de 8 & 10 ans, on les expédie & la boucherie, ot elles se vendent en
moyenne, $95.00 & $100.00 chacune.

Il ne faut pas oublier, s'il vous plait, que je parle des dairy-shorthorns,
.(laitiéres-Durham) non pas de ces vaches enregistrées dans le livee de généalogie,
et dont on fait tarir le lait aussi vite que possible aprés vélage, pour qu’elles portent

“encore des veanx plus promptement, De pareilles vaches ne vaudraient rien
pour la lait:rie, et c'est & elles que la mauvaise réputation des Shorthorns en
ce pays, comme vaches laitiéres, est principalement due. :
Si javais lintention de commencer un troupeau de vaches laitiéres dans la
province, je choisirais un bon lot de vaches ordinaires, de celles que les laitiers de
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Montréal ont habitude de garder, et je les accouplerais avec un tauregy
Eh bien! avec quelle espéce de taureau! J’hésite ? Non! déeid
moyens, je ferais venir un taureau dairy-shorthorn de chez nous; si non, peut-étre
M. Abbott, le Ppremier ministre, me céderait-il un taureau guernesiais, Les avez-
Yous vues, messieurs, les vaches de ce bean troupeau ? Notre bon ami, M. Fisher, en
a acheté, et lesa exhibées i Texposition de Pautomne passé, Je les aime, car jlen ai
eu un petit troupeau en Angleterre, et Je les connais par ceur, Elles sont rusti.
ques, sobres; elles donnent abondamment dy lait, et du lait riche, comme il yena
reu; elles sont douces et tranquilles, et méme leg taureaux de Ia race, 8'ils ne song
pas harassés par leg gamins, sont doux et paisibles. Quand Ia lactation achéve, les
vaches s'engraissent vite, et leur viande est tendre et succulente,

Quant 4 sa conformation, la vache guernesiaise n'est pas 4 dédaigner, Elle
peut peser poids vif, 950 & 1,109 livres, Sa forme rappelle cglle d’un coin : étroite
en avant, large et bien développée en arriére ; mais quoiqu’elle soit étroite par
devant, elle a la Doitring bien étendue, Un homme sans iddeg précongues, qui
Jugerait deux vaches, I'une $ersiaise et Lautre guernesiaise, dirait, jo pense, que la
guernesiaise lui parait Ja plus propre aux affaires,

‘ment, si j'avais log

Avec un troupeau composé, comme je viens de dire, de vaches semblables 4
celles que possédent Jes laitiers de Montréal, et d’un taureau guernesiais, je ne
serais exposé & aucun mécompte, j‘aime A lo croire, si je m’adonnais 3 Iy production
dulait; et pour sureroit de bonheur, je ne serais Pas obligé & Ia fin de la lactation
denvoyer les vaches au fossé le plus proche, ni d’assommer les veaux miles, le jour

de leur naissance, pour servir de pature aux chiens, comme je I'ai vy faire, il y a 20
4ns, aux habitants deg environsde Joliette,

Maintenant supposons la vache préte 3 remplir
onéreuse ;° quels sont ces devoirs ? D’abord, elle doit
du laity puis de Pengrais, et enfin, la lactation finie, un bon poids de viande,

En premier liew, si un veau male vient A naitre, quandle veau se vend cher,
¢ qui arrive ordinairement entre le jour de I'an et le mois davril, vous trouverez
Votre profit aussi bien § l'engraisser en 7 3 10 semaines, qud le conserver plus
longtemps. T vache no doit méme jamais voir son petit. Enlevez-le tout de
Suite aprés la mise bas ; emportez-le dans une remige chaude, couvrez-le de paille sans
e frotter et laissez-1o se séchersans votre aide, En peu de temps, disons en deux ou
brois heures, le petit serg prét & boire du lait, que vous Iuj offrirez dans un bol
quelconque. 11 faut faire bien attention que le lait ne soit pas*froid ; c'est une
chise des plus importantes § la ferme, que la température de Ia nourriture des tout-
jeunes animauy. Soignez bien les veaux; faites que leur stalle goit toujours nette ef
Yous n'aurez jamais de misére avec eux. Ia tempérgture de I'éable doit étre
Youjours de 500 & 600, et celle de la nourriture aussi provhe que possible de 900,

les devoirs de gg Pposition
nous donner des veaux, puis
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Rien ne donne la diarrhée plus facilement aux veaux et aux agneaux, nourris i la
f

main, que de leur faire boire du lait froid. N

Aprés que Je veau a bu dp lait doux pendant, disons, trois semaines, on pourra
en remplacer la moitié par la méme quantité de lait écrémé, a laquelle vous aurez
soin d’ajouter deux & quatre oz. de farine de graine de lin, bien brassée dans de
Peau bouillante,

Si l'on a lintention de chitrer le veau et de I'dlever, on peut; employer le
mélange de Tait derémé et de graine de lin, & partir de la troisiéme semaine,
Dans ce cas, il ne sera pas nécessaive de lui faire boire de lait doux, aprés leg
premiers huit jours ; mais quant au veau mile que vous voulez conserver pour en
faire un taureau, il doit boire abondamment du. lait doux jusqu'dl la quatriéme
semaine et méme plus longtemps.

Il ne faut pas donner aux veaux de tourteaux de coton ; M. Abbott en a
perdu plusieurs en leur donnant get aliment, Il est impossible d'¢lever fle beaux
_ animaux avee du lait éerémé, sans y ajouter un autre aliment.

Le lait.—A présent, il nous faut déterminer ce que nous allons faire de notre
lait. Allons-nous le convertir en beurre ou en fromage ? A cette question la
réponse dépend de deux conditions : de la qualité du sol de nos terres, et de I
position ol ces terres se trouvent. Personne ne niera que le sol d’'une terre
queleonque peut produire d’excellent beurre, tandis que le sol d’'une autre terre
est plus convenable & la production du fromage. Dans la vallée du Severn, chez
nous, nos fermiers font d’excellent fromage “ double Gloucester” ; mais le beurre
quiils fabriquent n'est pas bon du tout;le gofit en est fort et la couleur trop
foncée ; tandis que, dans la vallée d’Aylesbury, le beurre que l'on confectionne est
de telle qualité, qu'il obtient toujours le plus haut prix du marché de Londres,
Nos gens seraient bien sots de vouloir faire du beurre, et les fermiers d’Aylesbury
ne seraient pas trop sages de faire du fromage.

A ce qu'il parait, les fromagers de la provinee sont si merveilleusement
habiles, ils se connaissent si bien en leur métier, que le lait provenant de n'importe
quelle qualité d’herbage produit sous leurs mains adroites d’exoellent fromage,
Mais quant au beurre, ce n’est pas la méme chose. Pour faire le meilleur beurre
possible, un beurre quiaura un bon goit de noisette, il faut de vieux pturages,
des phturages établis depuis de longues années, et des piturages ou le gazon soit
composé de plusieurs espéces d’herbes. i

Pour ce qui est de la position de nos terres, si une fromagerie se trouve plus
proche de la ferme qu’une beurrerie; en toute probabilité, le fermier enverra son
lait & la fromagerie,

Soins d donner, aux vaches Uété—En ¢té, les vaches somt & I'herbe. La
vache aime I'ombre, voild pourquoi un appentis, de n'importe quelle construction,
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+ eau est absoluyment nécessaire, Al')r'«‘-,-;klllu la fleur de I’herbo est rasée, ce qui a

.cela se faisait partout il Y20 ou 30 ans,

est bien commode pendant Ios chaleurs : commode pour les vaches pendant le
milieu de la journée, et commode pour les vachéres quand il pleut,

Il n’est pas besoin de vous dire qu’un approvisionnement copieux de honne

lieu ordinairement & Ia fin de Juin, il faut faive attention que le rendement de lait
ne diminue pas,  Alors, il sera sage de faire manger aux vaches 2 on 3 Ibs de )
tourteaux de coton et lo méme poids de son, deux pintes d’avoine seront, peut-@tre,
bonnes, surtout dans * Jes foins ”, mais il faut que I’uvoimpsoi&nlnulue, et 'on n’a
1as toujours le temps de lu faire moudro, tous cas, Blest le prix du marché qui
doit vous guider dans le choix des aliments supplémentaires que vous devez donner
i vos bestiaux,

Hn’est avantageux pour personne de laisser vaguer ses vaches dans les mois de
Juillet et aofit & travers une praivie, ot lherhe est rasde, et ol toute nourriture
manque i ces pauvres bétes, si ce n'est les tacines deAnil qu’elles arrachent pénible-

] q
ment de la terre,

Pour Ie nourrissage au vert, j'ai déji assez parlé des différentes espéces de

lantes, répondant & ce besoin, dans le rapport de 1’
’ p

ssociation pour 1890,

Quand I'été s'achive, et que l'automne commande & amener des nuits fraiches,
les vaches doivent rentrer dans la cour vers les cing heyres de laprés-midi pour ne
plus en sortir avant que lo soleil, qui n'a pas encore gerdu toute sa force, ait tant
soit peu réchauffé latmosphére, Comme la plupart des cultivateurs, hommes de
Progrés, commencent & voir que Vindustrie laitiére se pratique avec autant de profit
Ihiver que 1'été, Jje suis porté & croire quil n'y en a pas baaucoup, qui désormais
laisseront tarir leurs vaches dés le commencement du mois de novembre, comme

Les vaches arrivent dans leurs quartiers ’hiver, dans des étables bien closes,
mais en méme temps bien adréos; qu'allons-nous en faire ? Parmi elles, :
s'en trouvent quelques-unes, récemment vélées, quidortent du lait 4 pleine mesure,
D'autres, qui ont v&lé de bonne heure au printemps, ne sont pas loin d'un nouvel
enfantement ; enfin, il y en a qui ne donnent gutre de profit comme vaches & laits
mais qui ont L'air de s'engraisser facilement, et c'est sur ces dernitres que je désire
appeler votre attention, Nous allons, pour exemple, en prendre une qui n’est pas
grosse, une vache qui donnait, supposons, 12 & 15 lbs de lait par jour avec la noar-
riture ordinaire, qu'elle a regue pendant Yautomne, Jo me propose de soigner cette
vache, de telle fagon que, non-seulement, elle nous rende une quantité additionnelle
de lait, suffisante pour payer une grande partie des frais de son entretien, mais
qu’elle y ajoute aussi un poids assez considérable de bonne viande, de sorte qu'aprés
12 4 14 semaines, elle soit préte pour le marchéde w'importe laquelle de nos grandeg
villes, sans, pour cela, que le colit de sa nourriture, excdde son prix de vente.




Je ne crois pas qu'il y ait maintenant beaucoup de nos. cultivateurs qui ne

cultivent ni ensilage ni racines fourragéres, Et pour cette raison, nous allons prendre des
comme base de notre ration, 30 & 35 lbs d’ensilage ou de racines. Il ne faut pas sém
oublier que, si les carottes, les choux, les panais et les betteraves ne font sail
aueun tort au lait ou & ses produits, les choux de siam et les navets ont 'incon- et |
, Vénient de communiquer un mauvais gofitau beurre, & moins qu'il ne soient donnés tran
aux vaches tout de suite aprés qu'elles sont traites, En les donnantaux vaches de dem
cette fagon, les forces digestives s'empareront des qualités nuisibles des navets, et
le gofit fort ne paraitra pas dans le beurre, lait,
Matin et soir, la vache recevra de bonne paille fraiche dans le ritelier, Vous plus
ferez bien de vider le/ ritelier tous les Jours, car la paille, trop longtemps laissée nous
dedans, deviendra malsaine sous I'effet de I'haleine des animaux, méla
@ Le foin de mil sera conservé pour les chevaux. Le tréfle convient bien aux
ebis/ pleines; comme il renferme beaucoup d'azote, c’est la meilleure nour-
rituref pour ces intéressantes bétes. Dans les premitres années de ma pratique
comme cultivateur, j'ai subi des pertes considérables dans fmon troupeau de 260 \
brebis, & cause de Iignorance du fait que les brebis pleines réclament beaucoup davo
. d'azote dans leur nourriture, Pourtant, comme clest rare de trouver une terre méla;
qui ait plus de 15 & 20 brebis & entretenir, il y aura probablement beaucoup plus de aprés
foin de tréfle que celles-ci ne sauront en manger; le restant sera donné avec profit,
mélé avec de la moulée, & vos vaches 4 Iengrais, azoté
Bt & propos de moulde, il faut voir & Yespice de grain dont elle doit étre
composée. Il nous faut faire une ration qui fera produire & la vache et de hon
lait et de la viande tendre et succulente. Je ne suis pas, si j'ose le dire, de ceux §
qui croient que la nourriture n'a aucun effet sur la qualité du lait, en fait de beurre, |
v Faites manger & vos vaches de la paille, de la drdche (grains) de brasserie’et: 1
des betteraves-fourragéres ; vous aurez du lait en abondance, mais ce lait; sera si S
.maigre que le laitier de Montréal le plus effronté n’oserait y ajouterde I'eau avant une li
de le livrer & ses pratiques® A la dite ration, ajoutez quelques livres de tourteaux faut t
ot de graine de lin, mélées avec du grain ou des légumineuses, et vous verrez du car
bient6t qu'une nowriture bien choisie augmente non seulement In quantité du | J
lait donnde par la vache, mais que le percentage de beurre s'accrot pareillement, anndes
De plus, en choisissant les ingrédients de la )lpoillée, il faut faire attention & L
Iige de 1a béte dont il est question, Quant drotre vache stérile, dont les os et beeufs
 muscles (le maigre) sont déji formds, il ne serait pas sage de lui offrir la méme 2 ming
urriture que demande un beeuf de deux ans.” Tous ce que nous pouvons faire’ tous fo
dans ce cas, clest de remplir autant que possible les tissus du sujet avec de la que, qu
guiigie, en nous souvenant que les mémes éléments quiforment la graisse, qui font ils troy
aftre les marbrures dans les muscles du beeuf, feront accrottre lo butter-fat P
inatiére grasse) du lait. du héta
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Tous les agriculteurs de la province cultivent de 'avoine ; la plupart cultivent
des pois; le mais n'est pas inconnu A vos terres; et, ici et 13, la graine de lin se
séme. Je ne dis rien contre les tourteaux de coton ou'de lin ; ce sont des aliments
sains et bien commodes, mais Je crois que le grain récolté chez s0i ne vaut pas moins
et je sais qu'd I'heure quiil est Vargent comptant n'est pas trop abondant, Le
transport de ces aliments, dont Je viens de parler, n’est pas mal cofiteux & ceux qui
demeurent loin des centres, .

Pour notre vache donc, ‘qui donne, nous Supposons, une quantité passable de
lait, nous prendrons, comme auparavant, 35 Ibs d’ensilage ou de racines, et de
plus, un demi-minot de foin de tréfle haché, un demi-minct de paille hachée, que °
nous humecterons avee de Peau, chaude ou froide, en la saupoudrant avec le
mélange qui suit :

Trois livres de mais 1 )

Deux livres de pois; - moulus ensemble,

Une livre et demie de graine de lin; ,‘

Au mais, on peut substituer de Torge, ou méme en remplacer los 3 1bs par 4% lbg
davoine : 11 faut faire moudre les grains trés-fin, Aprés avoir [bien opéré le
mélange, lnissez repoger pendant 5 ot 6 heures, et nettoyez bien le plancher

apres avoir donnd la nourriture 4 Ia vache,
Les jeunes beeufs, & I'dge de, disons, 2 ans, demandent une nourriture plus
azotée, vu que la formation des os et des muscles chez eux n'est pas encore compléte,

Pour les jeunes bétes, vous trouverez la nourriture suivante trds efficace :

Trente livres @’ensilage ou de racines §iie

Six livres de pois; :

Une livre et é)emi’e de graine de lin; }moulus ensemple,

Un mirot de paille hachée et humectde, :

Si la mélange se trouve difficile & moudre, la substitution de 9 Ibs d’avoine &
une livre de pois porte reméde 4 1a chose ? En employant de la graine de lin, il
faut toujours que chaque grain soit concassé, si non, les § des grains passeront le long.
du canal alimentaire sans ayoir subi les effets de la digestion, :

J'ai employé ce dernier mélange pour nos jeunes bastipux pendant de longues
anndes, et je 'ai toujours trouvd efficace, .

Le fumier.—Dans ma Jjeunesse, les cultivateurs de mon Ppays soignaient leurs
beeufs & I'engrais avee la quantité énorme de 14 1bs de tourteaux de graine de lin,
2 minots de choux de siam ou de betteraves, et du foin & discrdtion, (Ces gens.
tous fermiers & loyer, tenant-farmers, pensaient, et non absolument sans raison,
que, quoique le rendement tird de cette alimentation ne rapportdt aucun pro
1Is trouvaient leur affaire dans le gros tas de fumier que laissaient les beeufs

Persomie & cette époque ne caleulait de faire un profit net parl'engrai
du bétail, L'un-des cultivateurs les plus renommés des comtés de lest;
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“engraissait tous les ans 250 grosses bétes & cornes, déclara publiquement, en 1849,
qu'il perdait $10.00 par téte sur tous les animaux qu'il soignait, “ C’est, dit-il,
le fumier que font les beeufs qui me récompense de mes déboursés.”

Mais on n'agit plus de la' sorte, Touﬂeux, en Angleterre, qui engraissent du
bétail, visent, au moins, & en tirer un profit queleonque pour leur payer les frais
de T'entretien de leurs animaux, :

Les seuls élémens de la nourriture, donnée aux bestiaux de la ferme, qui sont
précieux comme engrais, sont 'azote et les constitudnts de la cendre. Quand le
poids-vif (live-weight) d’'un animal saccrott et qu'en méme temps il y a une
certaine production de lait, la quantité d’azote et de cendres-qui se trouve dans les
déjections (liquides et solides) est inférieure & celle qui se trouvait dans la nour-
riture, de la quantité de ces matidres, qui a été couvertie en lait et en viande,
Une portion de I'azote et de la cendre n'est pas assimilée pendant le passage de la
nourriture le long du canal alimentaire, et cette portion est évacude avee loxeré-
ment solide. La portion digésée entre dans le sang, et se convertit partie en
viande, et, dans le cas qui nous occupe, partie en lait. Le reste, enfin, est séparé

 du sang par I'action du rein et se trouve plus tard expulsé avec I'urine.

La quantité d’azote et de cendres, contenue dans les excréments (liquides et

solides) et qui faisait partie antérieurement de la nourriture, n'est pas petite.

L'azote, fourni & la vache dont il est question, se distribue comme suit :

3. 9 sont convertis en viande, c. & d. en augmentation du poids-vif. (“ live-

: weight ),

22. 6 sont évacuds dans les excréments solides ;

73. 5 sont expulsés dans L'urine; ‘

100. 0
Clest & dire que Jes excréments (liquides et solides ensemble) contiennent 96 ojo

de I'azote de la nourriture,

- Des éléments de la cendre, la bate & l'engrais n'emmagasine que 2} pour
cent et 97, 7 pour cent sont évacués dans les déjections.,
“»Je vous ferai observer que l'urine contient 3} fois autant d’azote (ue.les
excréments solides; L'azote est bien cofiteux aujourd’hui, A cause de la querelle
entre les Etats-Unis et le Chili ; le nitrats de soude qui sa vendait en 1891 £8.00
stg. In tonne (2240 lbs), se vend, aujourd’hui, £10.00; clest i dire qu'au lieu
de 10 centins la livre, I'azote vaut & heurs qu'il est 12} centins,
A présent, Ialoyau de beeuf se vend (j'allais derire vaut) ) Montréal 15 |
nting la livre | Pensez-vous, messieurs, que I'éleveur et I'engraisseur obtiennent
6 ce prix la part qui leur est due ? Pour moi, je ne le crois pas.

Artiur R. JENNER Fust,
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RAPPORT DE M. «F, MACARTHY,"”

DIRECTEUR DE L'ECOLE PRATIQUE DE LAITERIE DE LA PROVINCE DE QUEBEC,
AU BUREAU DE DIRECTION DE LA 80CIETE D'INDUSTRIE LAITIERE,
- SUR SA MISSION EN EUROPE :

Nantes, (France,) le 10 Jjanvier 1892,
A Messieurs les Membres du Bureau de Direction -
de la Société d Industrie Laitiére de la Province de Québec,

Messieurs, ‘ :

L}

A la date du 25 juillet dernier, j'ai eu I'hon

venais d’avoir avec Monsieur Bernatchez, v
suivante :

neur, aprés une entrevue que je
otre Président, de Jui adresser la lettre

Monsieur N. Brrxarcigs,
Président de le Sociéte d'Industrie laitire
de la Province de Québec,

Monsieur le Presmenr,

« Pai Phonneur de vous éxposer que, conformément aux in

J'avais regues en Avril, j'ai pris possession lo ler Mai dernier de I’
de laiterie dont votre Socidt,
direction,

“Au cours du mois de Mai, j'ai eu 20 éldves qui se sont suceédds, mais q
tous engagés dans ley fabriques de Ia Province, n'ont pu Passer avec moi qu’
temps limité et ont di Joindre bientdt leurs postes de fabricants, ;

“Depuis le ler J uin, je n'ai eu personne en dehors du personnel attaché
Ia Fabrique-Ecole, personnel qui, je dois le dire, est parfaitement instruit,

“ L'Ecole est donc actuellement sans éléves et je crois qu'il en sera ainsi jusqu

structions que
Ecole pratique
6 avait déeidé Ia eréation & St-Hugues, et me confiait la

la fin de la saison,

“ La situation qui m’est faite par ce manque d’
activité, me décide & quitter I'Ecole afin d’aller en E
en Industrie laitiére, .

“ Voici quel est le programme que je me suis tracé; il est conforme &

dont j'ai eu Phonneur de vous entretenir de vive-voix aujourd’hui et que jvoﬁ_
bien voulu aceueillir favorablement, e

¢ Je I'ai dit souvent avec une

¢éléments, si nécessaires
urope faire un voyage d
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tries d créer: celle du bewrre conservé en boite et celle de la Jabrication du lait

©  condensé, Ces deux industries doivent un jour offrir un débouché consi- €0
. dérable aux produits de la laiterie. Jo me référe du reste sur ce sujetA tout ce 50
qui a étédit, & Sorel,lors de la Convention tenue en cette ville en novembre dernier,
“ Je me propose donc de passer de suite en Europe, pour y dtudier dans
tous ses détails, la préparation du beurre conservé pour les pays intertropicaux, .
'empaquetage de ce beurre, la fabrication du lait condensé suisse ; et, particulié-
rement, pour y établir avec les négociants européens, ayant des comptoirs aux .
colonies, des relations vomnierciales, en vue de Pécoulement de ces produits. suéx
“ Je me fais fort, par mes nombreuscs relations, d’arriver & obtenir ces divers l}:r
résultats et de les rapporter scrupuleusement A la société, afin qu'elle puisse en °
faire profiter les citoyens de la province, qui y trouveraient un intérét, o
- “ Je dois vous rappeler, Monsieur le Président, que la Société est engagde vis-
4-vis de moi jusqu'au premier décembre prochain.  Nous avonsdone encore quatre
mois pleins d’ici 14, Si je reste & 1'Ecole, le résultat sera absolument négatif, puis-
quil n’y viendra vmisemblembnt pas d'éléves, et dos lors, la somme qui me sera
versée comme salaire ne profitera p as,
* J'offre en conséquence & la Société, de partir de suite en Europe, dans le but
ci-dessus indiqué, Je ne lui réclame aucun sacrifice en retour, me bornant & lui "t_‘l
demander purement et simplement la continuation de sés engagements avec moi lui
Jusqu'an premier décembre prochain, rien de plus, des
* J'espére, Monsieur le Président, que I'intérét, que mérite ma proposition et dac
les avantages, qu'elle offre 4 la provincs, vous frapperont assez pour que veus puis- By
siez me donner une réponse satisfaisante, Jusq
“ En résumé, je fais 'offre : vers
“ 10 D'aller, & mes frais, en Europe, pour Iétude des questions ci-dessus ThpD
exposdes ;
; “ 2 De recueillir tous les éléments nécessaires & la eréation et au bon fone- fiertd
tionnement des branches importantes du beurre conservé et du lait condensé : maff
“ 3° D'établir des relations commerciales pour I'écoulement et I vente de ces Tnon
produits, entre le Canada et les maisons qui ont des com ptoirs aux Colonies 3 1154
40 De me tenir au cours de mon voyage en relations constantes avec Ia loyal
Société et de faire un avant-rapport pour la convention prochaine ; pour
“ 6° De faire & la Société, aprés ce voyage, un rapport circonstancié contenant :
Io résultat de mes ébudes sur les deux industries ci-dessus mentionndes et metire Tune
par suite le public & méme d’établir ces industries au pays. . v '~
“ En attendant une prompte réponse de votre obligeance, veuillez agréer, q Ctuc
- Monsieur le Président, l'expression de mes sentiments trés distinguds, ]‘)e“e?
i ‘ Signé : i * E. MACCARTHY, Iln rglval:

“ Directeur de I'Ecole pratique de laiterie, ”




, du lait
é consi-
\ tout ce
 dernier,
er dans
picaux,
rticalié-
irs aux
8.

8 divers
isse en

gée vis-
e quatre
if, puis-
me sera

s le but
it & lui
vec moi

ition ef
3 puis-

-dessus

. fone-
6 ;

de ces
5

wec Ia

tenant

mettre ]

agréer,

Suivant le désir de Monsieur Bernatches, cette lottte e la proposition qu'elle .
contenait, fut communiquée & chacun de voug dans les termes suivants, par les
soing de Monsieur J, de L. Taché, Secrétaire de Ia Société :

Québec, 25 juillet 1891, "
“ Monsieur le Directeur,

“ Vous éteg respectueusement prié de prendre
suivante que Monsieur E. Mac Carthy vient de
président.. La proposition soumise est importante of Jo président désire avoir
T'opinion du bureau de direction au sujet de ce qui doit dtre fait,

* En conséquence, vous voudrez bien me faire
une prochaine malle, si vous le pouvez,

communication de la lettre
remettre personnellement & notre

connaftre votre opinion par

“ J’ai honneur d’étre, Monsieur le Frésident,

“ Votre bien dévoud serviteur,
J. DE L. TacHE, Sec, T811

.

Signé

Par sa lettre en date du 5 Aoqt dernier, adressée & Monsieur J. de L. Taché
et que ce dernier a bien vouly me notifier le? du méme mois, Monsiour Bernatches

lui a fait connattre qu'en raison des réponses faites 4 ma proposition par la majorité
des membres du bureau de direction, il ne croyait

Pas pouvoir faire autrement que
daccepter mon projet, avec cette condition que la moitié de la somme, demandde
Par moi, comme continuation de mes appointements de Directeur de I'Ecole
Jusqu'au ler Décembre, me serait versée mensuellement, et que la Socidts ne me
verserait l'autre moitig, que lorsque j'aurais fait au bureau de direction mon
Tapport sur la mission que Je me propos

ais de remplir, !

Cette clause restrictive étant incompatible avee mon honorabilité et ma légitime
fierté, 'eus avec M. Bernatchez une explication verbale au cours de laquelle
w'affirma qwil 0’y avait dans cette clause aucune intention blessante de m

1on caractére en suspicion et que ce n'était que pour donner satisfaction &
usage généralement dtabli en semblahle cas au Canada. Devant cette déclara
loyalement exprime, Je consentis & passer outre e Je partis quelques jours aprés
pour PEurope; wa
Arrivé en France, un repos de plus de deux mois e X
Q’une blessure contractée au cours d’une tempéte en mer, pendant ma trave
Je suis parti dans les premiers jours de Novembre pour faire mon voy,
@'études industrielles et je viens de rentrer aprés avoir parcouru prés de
lieues et avoir étudi¢ sur place plusieurs industries, intéregsant particulidreme

Province de Québec, dans des dtablissements importants, qui m’pnp_étd ou
la manitts la plus obligeante, *

fut imposé, par

\
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Je ne parlerai ici que des industries ayant rapport 4 la laiterie, me réservant
de porter moi-méme au Canads, dans quelque temps, lo fruit de mes études pour
la fabrication d'autres produits et d’en tirer profit, autant que possible, en dotant
votre pays d'une industrie nouvelle. : ;

« Dans le rapport qui va suivre ef qui est celui que je vous ai promis par ma
lettre du 25 juillet dernier, jo vais suivre lo programme tracé par moi dans cette
lettre, remplissant ainsi, dans toute sa plénitude, lengagement volontairement pris
par moi vis-d-vis de vous. J'ajouterai que, fidéle A Iarticle 4 de cet engagement, je
me suis tenu constamment en rapport avec le Secrétaire de la Sociétd, Monsieur J.
de L. Taché et que je lui ai fait connaitre mes démarches, en quelque sorte étape
par étape.

BEURRE CONSERVE PQUR LES COLONIES,

La premiére partie de mon programme est la préparation du beurre et son
empaquetage en boites de fer-blane pourl'expédition dans les pays intertropicaux
qui ne produisent pas ‘de lait,

. Dans son remarquable rapport sur Pexposition de la Jamaique, Monsieur

~ Auguste Dupuis.a parlé particuliérement de ce produit de conserve dans les termes

suivants qui montrent bien toute I'importance que la province de Québec doit lui
donner & juste titre :

. “riinen o Le bewrre qui avait le plus de vogue avant Tarrivés du beurre
du Canada, était celui du Danemark et de la Hollande, importé d’Angle-
“terre et des Ktats-Unis. Ce beurre ost en boites de for-blane d'une ‘demi-livre &
cinq livres, hermétiquement fermdes. Je n’ai pas réussi & connaitre son prix de
revient rendu & la Jamaique, le prix du détail & Kingston est de 55 cts Ia livre,
* * Un marchand de bewrre de Kingston m’a dit que le beurre ainsi paqueté
doit étre de premiére qualité, Il ajoute qu'une compagnie de Cincinnati, Ohio,
‘avait commencé A fournir & Ia Jamaique du beurre en boltes de fer-blane, que ce
‘beurre était si peu uniforms et si mélangs de bon et do mauvais, que eatte
‘compagnie a perdu complétement le marché de Kjngston.
~ “A Hayti, dest le beurre de Francs et de Dansmark qui est préféré, air ne
e détériore pas dans ces petited bottes et lss détaillours ne perdent pas sur le
ds, tandis que le beurre en tinettes perd en poids et en qualité par effet de Pair
de lextréme:chaleur,
g Monsi'eup Fisher, venu du° Honduras A la Jamaique, trouva le beurre de
‘Assomption excellent et dit que du pareil beurre se vendrait bien cher dans le
uras et dans ‘toute 'Amérique Centrale ;—malheureusement je n’avais pas
*échantillon de beurr: qui plit se conserver 4 lui donnel;.
i r .
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Aacheteurs & consommer un produit de telle provenance plutdt q

‘Comptoirs coloniaux, d'expédier i

“ Le 26 Octobre dernier, jo correspondis avec Monsieur Mac C
et sur ma demande de préparer du beurre tel que le beurre
Algérie, pour expédier & la Jam vique, je recus de lui une

arthy & ce sujet
exporté de France en
lettre dont jo citerai leg

passages les plus importants j=—Aprés avoir exprimé le regret de

ne pas avoir de
beurre & me donuer, il ajoutait :

“ Le Canada n'ayant Pas encore fait, que je sache, de beurre préparé spéciale~
ment pour les colonies, il nest peut-étre pas inutile que je vous dise combien cette
préparation différe de calle du beurre ordinaire,
soit contenu dans des bottes de métal hermétiquement fermées, comme pour les
conserves alimentaires, Du beurre expédié aux colonies avec un empaquetage
ordinaire ne donnerait pas satisfaction,

“ Non seulement un échantillon de- beurre, empaqueté dans une tinetts, ne
remplirait pas le but, mais il ferajt plus de mal que de bien et compromettrait le
suceés de nos exportations futures aux Colonies.—Ily a une grande industrie &
créer ici, mais il faut qu'on le sache bisn, les beurres frangais et danois, qui sont
exportés aux Colonies, sont préparés par des procédés inconnus ici et en dehors
desquels il n’y 4 pas de réussite poasible, ”

“ Nous ne devons pas négliger les avertissements de Monsieur Mac Carthy,
ils méritent d’atre pris en sérieuse considération. ”

En France et en Danemark, I'industrie de 1
occupe depuis longtemps une place trés importante et qui le devient de plus en
plus par Pouverture de nouveaux débouchds, que procure, depuis quelques anndes
surtout, la politique coloniale mise ) Tordre du jour par la plupart des Gouverne-
mnents Buropéens, Toutefois, Je dois dire ici, que les heurres de toutes les contrées
des deux pays que je viens de citer ne sont pas exportables, méme aprés une bonne
Iriparation ; cela dépend, en partie au moins, de leur composition chimique ; il
est des beurres qui, an passage de la ligne, (Equateur), tournent en huile ef ne
peuvent trouver acheteurs dans cas conditions défavorables.—(est 13 un trés grave
inconvénient, dont il faut tenir compts et qui ne peut seconstater que par expé-
rience, J ‘engagerai done les industriels 4 faive d'abord des échantillons hien
S0ignés et bien empaquetés, qu'ils enverront aux différents points des Indes, du

Brésil, afin de g'assurer: d’un cfté, de 'dtat dans lequel le produit arrivera dans ces
contrées, quelle consistancs il aura conservé; et d’un autre, quelle impression les
acheteurs en auront, Il ne faut pas perdre de vue, en effet, que la marque influg
beaucoup aux colonies, surtout dans le plus ou le moins d’empressement des
ue de telle autre,
A mon retour au Canada, qui aura liew vraisemblablement vers l'ouverture de la
saison de fabrication du baurre, j'aurai autorisation de plusieurs maisons, ayant des
ces derniers des échantillons de beurre conserve,

I1 faut, en outre, que ce beurre

a préparation du beurre conservé

13
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sur lesquels une opinion sérieuse sera formulée, Nous savons ce que valent les

beurres canadiens au Canada, nous saurons aussi alors ce qu’ils vaudront exactement indis
dans les pays coloniaux de grande consommation ; or, c'est 14 seulement, & mon accor
avis, qu'il faut ehercher I'écoulement, car les marchés européens, de plus en plus mala
encombrés de beurres, ne peuvent qu'étre ruineux pour les beurres canadiens, qui beurr
Y seraient naivement export(s, séche
Je tiens & confirmer ici et de la fagon la plus Cnergique, ce que jai dit inci- suiva
demment & la convention deSorel et & mettre en garde la production de la province ]
de Québiec contre toute tentative de gens qui n'ont en vuejue leur intérét personnel, forme
habitués qu'ils sont & vivre d’expédients et de mensonges, et qui, par de la poudre raitre
aux yeux, cherchent & entratner des mnaifs qui deviennent leurs dupes, Je le lamin
répite ici, méme si le probléme était résolu, ce qui n'est pas encore, de conserver neeuds
le beurre longtemps dans un état de fratcheur absolue, Je considérerais comme une V.
duperie d'engager les Canadiens & expédier leur beurre sur les marchds européens, plus I
par les raisons que je viens d'indiquer. L’augmentation de beurre, toujours crois- sécher.
sante sur les marchés d'Europe, entratne en effet constamment une diminution donne
notable dans le prix de Wente, alors que le prix de revient ne s¢/modifie pas, uniforn
Non, il ne faut pas se le dissimuler, I'écoulement du b/eu/rre canadien ne peut nues in
se faire que par la consommation locale d’une part, et d'une autre, par 'exportation fagon q
dans les pays intertropicaux de ce produit, & la condition que le beurre soit bien graisse:
fabriqué d'abord, puis préparé avec méthode et enfin empaqueté avec soin dans apparei
des boites absolument hermétiques, qui le mettent absolument & Iabri de I'air. J’s
Aprés avoir fait connaitre cette opinion aussi sincére que désintéressée, je vais mément
indiquer le mode de fabrication employé dans les meilleures fabriques francaises et pays de
dtrangéres qu'il m’a été permis de visiter au cours du voyage que je viens dire cou
d’accomplir. dire gen
En général, I'établissement, ol se prépare le beurre en boites, sauf de rares Ja,
exceptions, que ce soit en France, en Danemark ou en Hollande, ne comporte pas ont plus
de fabriques de beurre proprement dites. Pour se procurer le beurre nécessaire i absolue,
Tindustrie de la préparation, chaque établissement charge des agents spéciaux, privé de
hommes experts, d’acheter le beurre dans les centresdela production. Ces hommes les conso
savent discerner la qualité des produits qui leur sont présentds, ils lof paient & leur privilégie
valeur, puis les expédient & la fabrique, Arrivés 13, les beurres sont soumis i aujourd’}
Pexamen minutieux d’un dégustateur, qui les classe par catégories suivant leurs et font pi
qualités, J'ai
Ces bewrres, généralement fabriqués par des fermiers qui ne possédent pas up antiseptiq
outillage perfectionné, contiennent encore une notable propertion de petit lait, qu'il contenant
faut & tout prix expulser, carla premidre qualité d’un beurre de conserve est d'étre A cet of
complétement exempt du petit lait qui, se transformant en acide lactique, devien- barattde e

drait un puissant élément d’altération. ilétat n
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Des appareils trog perfectionnds et qu'une longue expérience
indispensables, gont employés pour

Cette opération de délaity
accompagnée d'yn lavage & ean courante et pure,

a fait reconnaitre
8¢, qui est toujours

Ces appareils sont d'abord deg
malazeurs horizontguz e rotatifs, qui ont pour but de délaiter complétement lo

beurre, de le laver pour lui enlever leg impuretés qu'j] contient, de commencer § le

* sécher et de lui donner, par incorporation de colorant, I teinte qui lui est nécessaire,
suivant le pays oy j] devra étre consommy,

Dans la saison froide, le beure se travaille difficileinent
forme ce qu'on appelle, en terme de métier, des nceuds, [j inrporte de faire dispa-
raitre ce défaut, et pour cela, on emploje une nachine qui se nomme lisseuse, qui

lamine le beurre en Jo réduisant & une dpaisseur tros mince, qui fait disparaitre les
neuds,

Arrivé 3 cet état, le beurre n’

au malaxeur, il

est pas toujours colorg uniformément, il faut de
plus lui incorporer la Proportion de sel, qui lui est neessaire et aussi finir de lo
sécher. " Ces divers vésultats s’obtiennent § laide d'un malazeys vertical, qui
donne au beurre une homogénéité parfaite et une teinte ainsi qu'un degré desalaison
uniforme dans toutes seg parties.  Je dois dire ici que ces diverses machines, recon-
nues indispensables pour obtenir des produits bien Prépars, sont combindes de telle
fagon qu’elles ne fatiguent pas 1

es bewrres et ne Jeyr donnent pas la saveur
graisseuse, que I'on reproche & tous Jeg beurres, mal malax(s ou malaxés avec deg
appareils défectueuy,

J’ai parlé du degré de salage et de la teinte du beurre :
mément de 7 & 8 P- 00; quant & Ia teinte, elle gt Plus ou moing foncde, suivant la
Pays de consommation, Pour I'Indo-Chine, elle est blonde ou jaune clair, ¢'est-j-
dire couleur de beurre naturel, et pour e Brésil, elle est de couleur orange, ¢est-i-
dire sensiblement, plus foncée,

J’ajouterai que dans les fabriques de préparation de beurr
ot plus de réputation aux colonies,

le salage est uifor-

e, dont les produits

il est employé, J'en ai acquis 1a certitude
absolue, un antiseptique qui conserve au beurre, mgéme lorsqu'il est complétement

mrivé de sel, son ardme et ga saveur, c'est-d-dire ce golt de frais si appréeié par

les consommateurs, —(et antiseptique est Peu connu et n'est; employé que par deg
privilégiés, qui ont su en acheter le i

: i, qui en tiren
avjourd’hui un immenss profit par sui
et font prime sur log marchés,

J'ai eu la bonne fortune de Pouvoir me procurer un échantillon de cet -
antiseptique et je Iai expérimenté sur du baurre absolument doux, c’est-i-dire ne
tontenant pas un atdme de se| et par suite exposd A ge détériorer facilement
A cet effet, jai Pris une livee de beurre frais et doux provenant d’'une méme
barattde et Je l'ai séparde en deux parties égales ; I'une do geg parties a ét6 mige
i létat naturel dang une boite de ferblang ; Pautre partie 4 ¢t4 additionnée avee
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soin d’une trés petits quantité de I'antiseptique en question et mise ensuite dans
une seconde boite de ferblane. Ces deux boites ont été recouvertes avec leurs
eouvercles et laissées ainsi en observation, subissant les influences de la tempéra-
tare, qui était tantdt basse, tantdt élevée, suivant le milien ambiant dans lequel je
me trouvais au cours de mon voyage et depuis mon retour, Ce beurre avait été
ainsi préparé et mis en boites dahs les premiers jours de Novembre. Je viens de
le sortir de ses récipients et je constate que, naturellement, le beurre n'ayant pas
recu la dose d’antiseptique a golit de graisse rance et qu'il n’a pas conservé la
saveur de beurre, tandis que mon échantillon, qui a été additionné d’antiseptique
est aussi frais, aussi savoureux que le jour de la mise en bpites, aprés deux mois
de conserve au contact de I'air, car mes boltes n'avaient pas été hermétiquement
fermées. Ce résultat est absolument concluant et montre ce qu’il doit &tre avec
des beurres salés et contenus dans des bottes hermétiquement closes,

J’ai pud grand’peine m’assurer, par contrat onéreux, la propriété de l'anti-
septique en question pour 'Amérique et lors de mon retour au Canada, je le
mettrai & ladisposition des fabricants, qui voudrontassurer une longue conservation
& leurs beurres.

J'arrive maintenant & la mise du beurre en bottes, laquelle se fait aussitot
apros les diverses opérations que je viens de dderire. Les hoftes employdes
partont sont en ferblanc, les boites de verre n’étant pas ertrées dans I'industrie du
beurre de conserve, par suite de divers inconvénients que la pratique a reconnus et
qui 1és ont fait mettre absolument de cdté, Les hoites employdes portent imprimées,
sur le ferblanc directement, le nom du fabricant ou sa marque de fabrique, (trade
mark) ainsi que le pays d'origine. La couleur de I'impression difféve suivant les
pays de consommation ; elle est toujours rouge pour le Brésil, qui a adopté cette
eonleur d’une maniére absolue ; elle est verte pour la plupart des autres contrées,
PIndo-Chine particuliérement.

Les boites sont passées d’abord dans un bain d’eau bouillante, afin de les
stéviliser autant que possible, puis mises & sécher sur des claies, ~ Dans la plupart
des fabriques, l'introduction du beurre dans les boites de ferblanc se fait & la main
et avec de I'habitude, ce travail se pratique assez rapidement, J’ai.cependant vu
une installation qui comportait une série d’appareils spéciaux, qui remplissent les
ottes presque automatiquement ; mais c'est une fabrique d'une grande importance,
qui & ‘pour but, avec ces appareils, de diminuer la main-d’ceuvre considém})/le
quelle avait' & supporter ; dans des établissements de moyenne ou de petite im-
portance, on peut sans aucune difficulté, faire la mise ¢n boites & la main, -

Les boites sont faites de telle fagon qu'ine fois remplies de beurre, elles
pésent juste le poids qu'elles représentent ; les formats sont de :
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11 est d'usage que le poids se comprend toujours brut pour net, c’est-d-dire
qu'une botte de 1 Ib, par exemple, pése co poids, boite comprise, et se vend ainsi
pour une livre de beurre ; cela dvite les titonnements et les pesages qui prendraient
beaucoup de temps au moment de la mise en bottes of rendraient Iindustrie moins
fructueuse, étant entendy que le temps, c'ost do P'argent.

Les boites étant ainsi remplies, on recouvre le

beurre d’un coton spéeial coups
i ln grandeur de Ia botte 3 on pose le couvercls en ferblane par dessus, puis on la
ferme hermétiquement,

Cette fermeture se faisait autrefois par une soudur
de procéder dtait défectueux en ce sens que le fer

partie et le détériorait en communiquant aux part;

e & 'étain, mais ce mode
chaud faisait fondre la beurre en
ies atteintes un mauvais golit,

Depuis quelques années, la soudure g ¢4 délaissée et la fermoture hermétique
des boites se fait & laide d’une mnchine,qui ferme

e & froid, sans soudure, par le sertis-
sage du couvercle ave lo corps de la boite,

Bien que ce sertissage paraiyse simple en lui-méme,
faire a (té tros longtemps T'objet; de laborieuses reche
une perfsetion absolue, puisque le moindre Passage laissé & Vair, fiit-i] plus petit
que la pointe d’une fing aiguille, suffirait pour perdre les produits destinés & se
conserver,  C'est en effet 13 lo point essentiel, il faut empdcher lo bourre d'dtre en
contact avee l'air, attendy que I'oxygéne qui forme en partie ce dernier vient oxyder
le beurre et que cette oxydation détermine Jo gofitde rance qui le rend immangeable,

La machine 3 sertir les boites 3 conserves est d’invention frangaise ; son prix,
avec les derniers perfectionnements est de $200.00 environ, y compris les acces-
soites utiles & la fermeture de tous les formats indiqués plus haut, Tlle se met
Il mouvement soit & brag d’homme, soit par moteur; et la fermeture des bottes
se fait rapidement, Une personne d’adresse ordinaire apprend facilement et en peu
de temps ce travail ; elle peut alors fermer 4,000 boites environ, do §, 1 et 2 1bs en
10 heures, Dans les fabriques que jai Visitdes, ce sont généraloment des fommeg
qui font ce travail, J'ai fait maneuyrer moi-méme la machine sertir, et je puis
affirmer qu'aprés une heure je connaissais & fond Tappareil, dont log orgunes divers

sont du reste tras simples, et que jeo sertissais les bottes de tous les formats d’une
maniére parfaite,

In machine qui sert & le
rches, le sertissage demandant

Les bottes, étant fermées, sont frottées avec de la sciure
Propriété de les nettoyer extérieurement,

Elles sont ensuite arrimées méthodi

fine de bois, quia pour

quement dans des caisses de formes et de
Capacités symétriques suivant log sdries. Ces caisses ont des dimensions en rap-
Port avec le format des bottes qu’elles doivent contenir, elles se font de (uatorze
8tandeurs différentos qui sont les suivantes :




e

Pour 100 boites de § lbs, Pour 40 boites de 5 Ibs,

100, v T & 32 .
100 & g 16 “ 14 @
B w g 8 « 99 «
IS B 8 “ 98 «
24 v 4« 4 ‘o4«

2 “ 44«

1 “ 44 vy

Les boites étant placées dans les caisses, on répand de la sciure fle bois dans
les intervalles pour quele frottement, pendant le trangport, ne dérive pas les boites.
On cloue le couvercle de la caisse, qui est dés lors préte i 'expédition, nl)§5 toutefois
Yapposition au fer chaud de lamarque du fabricant et des marques eb numeros
indiqués par le destinataire. )

Je viens de dire que la maclline & sertir les boites & conserves est d'invention
francaise; les meilleures machines i préparer les beurres, suivant la méthode que
je viens de décrire, c’est-i-dire malaxeur rotatif horizontal, lisseur et malaxeur
vertical, sont également fabriquées en France, ot leur construction est poussée & la
derniére perfection. Une longue expérience de la part des préparateurs de beurre
a du guider les constructeurs de machines et ces deux éléments réunis ont produit
des appareils irréprochables.

En dehors de la France, les principales maisons en Hollande, de Lombardie,
ete, font usage des machines francaises, & I'exclusion de toutes autres,

La question de fabrication ou plut6t de préparation du beurre en bottes, étant,:

ainsi traitée, je vais faire connaitre maintenant les démarches que j’ai faites et les
renseignements que j'ai recueillis pour I'écoulement de ce produit. ILa plupart
de ces renseignements s'appliquent également au lait condensé, dont il va étre
question plus loin,

Je 'ai dit déja, le beurre conservé en boites ne trouvant d’écoulement impor-
tant que dans les pays intertropicaux privés de lait, (premier élément de fabrication
du beurre), il importait de se mettre en relation avec les principales maisons, qui
ont des comptoirs aux colonies, et dont les maisons-méres sont en Europe. C'est
ce que j'ai fait par Pihtermédinire obligeant de I"un des principaux agents commer-
ciaux pour les colonies, de la place de Paris, ayant relations constantes avec
Hambourg et Londres.

Jai ¢t6 mis en rapport avec les chefs de ces maisons, et voici en résumé ca
que j'aiappris d'eux.

Les principaux points d'exportation pour les heurres conservés sont :
1. Brésil, Nord et Sud ; (trés important marché, immense consommation.)
2. Antilles francaises et anglaises ;
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3. Républiques de I'Amérique Centrale;
4. Indes Anglaises 3
5. Chine, Japon, Indo-Chiue;

6. Colonies francaises,

Voiei un champ d’exploitation assez vaste pour permettre gux beurres cana-
diens d’y trouver leur place.

J'ai dit plus haut dans quelles conditions les beu
présentés pour &tre acceptés dans ces divers pays.
France, de Danemark et LItalie trouvent & T'heure actuelle lour entier écoulement
sur tous les points ci-dessus indiqués, mais la consistance du beurre egt le point le
plus important & observer pour que le produit plaise aux consommateurs, 1] faut
de plus quil soit hien présenté, c'est-d-dire dans une boite soignée comme confec-
tion et impression, de conleur et en tout semblables aux types déjd adoptés. Dans
ces conditions, A qualité égale, le beurre canadien trouvera un large écoulement.
Javais avec moi, lors de meg Visites, six échantillons de beurres fabriqués en
divers points de Ia province de Québee, vers la fin de septembre derni
Javais recus en octobre.  J’ai présenté ces déchantillons vers le 25 novembre ; ils
¢taient contenus dang des boites de verre fermant imparfaitement & Taide de cou-
vercles métalliques § vis ; le beurre était couvert d’un coton et par dessus le coton,
d'une couche de sel de 4 pouce d’épaisseur, I gofit ds ce beurre, bien que n’étant
pas ce qu'il aurait dq 8tre, s'il avait ét¢ expédié dans des boites hermétiquement
closes, a plu géndralement Aux personues qui l'ont dégusté.  Je dois dire cepen-
dant, pour 4tre exact, que I'on a reproché & eertains dehantillons une saveur grais-
seuse, qui, je le crois, est facile 3 dviter et qui, j’en suis convaincu, vient du systéme
défectueux employé au Canada pour malaxer le  bhaurre, Jo me suis assez étendu
sur ce sujet & diverses reprises pour ne Pas m’y appesantir 3 nouveau, je me

bornerai & dive que ceux, qui tiendront } véussir, devront commencer par rcpudier
tout mauvais outillage, :

res doivent étre préparés et
Jajouterai que leg beurres de

er et que

Quant & la consistance, point important, on a ery ]
mais il faut pour en acquérir la certitude,
du passage de 1a ligne (dquateur).

Malgré le défant constats dont je viens de faire mention, mes échantillons ong
€1l partout un accueil favorable et los exportateurs m’ont engagé & persévérer dans
lintention que Je leur exprimais de m'efforesr de faire figurer les beurres canadiens
sur les marchés coloniauy, de leur concours, me
Promettant des commandes' importantes, mais i Ia eondition qu'au préalable des
éehantillong absolument parfaits, comme préparation et comma empaquetage en
boites e fer-blanc, seraient expédiés 4 leurs comptoirs de vente aux colonies afin de

Sassurer de 1a consistance du produit aprés le passage de la ligne et de V'accueil qui
dui serat fait par les acheteurs,

a] reconnaitre satisfaisante,
que le beurre canadien ait subj Pépreuve

Toutes les maisons m’ont assuré |
-
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En résumé, aprés mes visites, je reste de plus en plusconvaineu que le beurre
canadien, fabriqué avee soin et préparéde m3me en vue de I'exportation aux colonies,

“doit arriver & occuper une large place sur les marchés coloniaux, Mais en outre
des qualités, il faudra que le produit soit présenté, méme comme échantillon, d'une
maniére irréprochable, c’est-a-dire que les Boites devront &tre confectionnées, impri-
mées ot fermées comme celles provenant d’Europe.

Au point de vue des prix, il faudra peut étre faire des concessions au début,
mais la qualité plaisant et se maintenant serupuleusement, les prix du début
s'amélioreront rapidement.

Les prix varientsuivant la saison et aussi suivant la demande, plus ou moins
forte, qui détermine le cours du marché; en ce moment ils sont nets, d’environ 24
centins la livre anglaise.

En Europe, les prix s'entendent toujours franc dans le port le plus proche
d’embarquement. Pour le Canada, il faudra faire franco Québec ou Halifax, d’ott
les produits seront dirigés soit par voie de mer, soit par voie mixte ds terre et de
mer, aux Antilles, dans ’Amérique Centrale, au Brésil, ete, d'un cdté; et dans les
Indes, au Japon, eh Indo-Chine, ete, de Lautre,

Les maisons importantes d’exportation et de vente aux colonies ont toutes un
comptoir central en Europe, a Paris, Londres ou Hambourg, avec lequel les affaires
se traitent soit directement, soit par Uintermédiaire d’agents commerciaux acerédités,

Ces maisons opérent leurs paiements & 30 jours de la date d’expédition avee
2 0po d’'escompte, C'est un usage généralement adopté et auquel il faudra que le
commerce canadien s’habitue, il veut faire des affaires.

Quant ‘& Vexpédition directe aux comptoirs des colonies, sans passer par les
maisons méres d’Europe, ou aux marchands des colonies qui n'ont pas de maisons
en Europe, elle est remplie de dangers et d’imprévus, contre lesquels je ne saurais
trop mettre en garde les industriels du Canada.

Je terminerai ce qui a rapport au beurre conservé, en donnant les prix des
boites de ferblanc suivant capacité ; ce sont les suivants :

b, % 1 2 4 5 7 14 =~ 22 28 44 1bs,

i
$2.15 400 000 800 ‘)40 1080 17.60 24,00 29.00;, 41.00

Ces prix gentendent par cent boites, prétes & &tre fermées & T'aide de la
machine & sertir; dont j’ai donné le prix plus haut. !

Je n’ajouterai rien au sujet du beurre conservé, niais je me tiens 4 la dispo-
sition des intiressés pour les renseignements complémentaires, qui leur seraient
utiles et que je me ferai, autant que possible, un plaisir de leur donner.

Je vais maintenant prendre un au‘re point de mon programme, qui est la
fabrication du lait condensd.
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DU LAIT CONDENSE OU CONCENTRE ET DE SA FABRICATION

Avant de donner la méthode de fabrication du lait condensé ou concentré, ce
qui est la méme chose, je vais faire en quelques mots I'historique de ce produit :

Le lait étant facilement altérable, difficile & transporter et & conserver, sa
consommation se fait sur place,

En enlevant au lait une grande partie de I'eau qu'il contient et qui est en
moyenne de 85 ojo, par des procddés qui n'altérent pas sa constitution, comme lo
ferait 'ébullition & V’air libre, et en introduisant le produit ainsi obtenu dans des
vases fermés hermétiquement, on est parvenu, il y a environ trente ans, pour la
premiére fois, A lui conserver ses propriétés spéeiales, Dans ces conditions, il est
transportable sans aucune altération, & des distances queleonques et son volume
primitif est considérablement réduit,

Ce lait concentrd, a rendu, pendant la guerre de Sdeession aux E:mts-Unis,
d'immenses services aux troupes en campagne, Il est entré depuis cette époque, -
dang Talimentation des marins et deg soldats et 'industrie qui le prépare prend
chaque annde des proportions considérables,

Cette industrie a ¢té introduite en Suisse, en 1867, par monsieur Mage, alors
consul Ll’Amérique & Zurich, :

Aujourd’hui, il y a sept usines trés importantes dans le canton de Zug et une
A Fribourg, dite “ Anglo-Suisse,” On expédie de ces diverses fabriques vingt-cing
millions de boites de lait condensé par an,

I1'y a longtemps, que pour la premiére fois je me suis étonné de voir que le
Canada, ce pays laitier par excellence, ne cherchait pas & exploiter cette branche
si importante. et si fructueuse de Iindustrie laitiére, En effet, lo lait canadien de
la Province de Québec, est en général d'une trés bonne qualité, on peut en outre
Tobtenir & un prix qui, tout en payant bien le cultivateur, laisserait une marge
convenable aux fabricants, Quant & ‘écoulement des produits fabriqués, il se
ferait dans des conditions aussi avantageuses que le beurre conservé et par les
mémes moyens, Le lait condensé n'est pas un produit nouveau ; il a fait ses
reuves depuis longtemps, il est implanté aux colonies ; toutes les chances sont
done en faveur des fabriques qui se fonderaient au' Canada,

J’engage donc sérieusement les Canadiens i fonder dans la province de Québec
des établissements analogues & ceux qui prospérent si bien en Suisse et qui
s'implantent en ce moment en France, Ces établissements acquéreront avant peu
une place importante, et de cette maniére, le vide qui existe dans lindustrie
uation’alg des produits laitiers sera combls,

Le lait condensd est done, comme je viens de le dire, unlaitduquel on a enlevé
bar évaporation une notable quantité de I'ean qu'il contenait & I'état naturel, La
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fabrication de ce produit a donc pour but de concentrer le lait ot de I'amener fina-
lement & un état sirupeux favorable & une longue conservation,

Or, pour que la caséine ne se coagule pas et que le lait puisse reprendre ensuite
son état normal par une simple addition d’eay, il faut d’abord obtenir une évapo-
ration & basse température, puis ne pas pousser trop loin cette évaporation, afin
@éviter la cristallisation du sucre de lait. En résum, le sirop de lait obtenu doit
contenir encore 25 & 30p. ojo d’eau,

Dans ces conditions, cette fabrication parait en principe assez simple, puis-
qu’elle s2 réduit & une évaporation d’eau; mais en réalité, la préparation du lait
condensé est assez complexe, exige d’excellents appareils et beaucoup d’attentjon et
de soins dans les diverses opérations, dont Je vais donner ci-aprés la deseription :

Je dirai, tout d’abord, que dans toutes les fabriques on opére sur du lait éerémé
au moins en partie ; puis, dans le but de donner au lait un gofit plus agréable, on
lui incorpore presque généralement une assez notable proportion de sucre de cannes,
Ainsi additionné, le liquide concentré devient moins fluide, plus sirupeus, et dans
ces conditions, fait obstacle & la séparation de la lactose qui se trouve dans le lait
concentré & I'état cristallin; le sucre a peut dtre aussi une action antiseptique bien
que cela ne soit pas absolument prouv,

Le lait, destiné & la concentration, doit avoir Jne qualité absolument irrépro-
chable, cest-A-dire qu'il doit 8tre parfaitement sain. On doit le gofter trés
consciencieusement et l'essayer, 8'il est douteux, au lactofermentateur, Tout lait
mauvais doit étre impitoyablement refusé, car la moindre quantité pourrait compro-
mettre la bonne conservation d’une fabrication entiére,

Le lait ayant ét6 reconnu de bonne qualité, est ensuite passé & Péerémeuse
centrifuge et I'on doit admettre que la fabrication part de ce lait écrémé comme
matiére premidre,

Afin d'étre parfaitement sfir en ce moment, c'est-d-dire apres J'derémage, que
le lait est dans de bonnes conditions, on le chauffe pendant quelques minutes au
bain-marie jusqu’d 1750 Far. Pour cela, on le met dans des bidons ou canistres

de 90 & 100 Ibs, que 'on place dans un bassin en tole & double-fond qui est plein
d’eau, puis on chauffe cette eau & Laide de la vapeur circulant dansle double-fond,
le lait étant arrivé & la température de 1750, on arméte le chauffage, puis on
Pexamine, on le gofite et 'on met de cbté celui, dont l'aspect ou le gofit pourrait
faire soupgonner quelque altération, Dans les contrées, ol I'emploi des antisep-
tiques est permis; on en ajoute au lait afin d’étre sr qu'il ne s'altérera pas dans
les chauffages conséeutifs qu'il doit subir ensuite, Ces antiseptiques sont I'acide
borique et 'acide salicylique, mais on ne doit pas employer les carbonates alcalins,
tel que par exemple le bicarbonate de soude, qui communiqueraient un mauvais gofit
au lait, :
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La bonne qualité du lait ayant été reconnue, on le verse dans une chaudiére
de cuivre & double-fond, chauffée par la vapeur et on le porte & Iébullition, A ce

moment, on fait écouler ce lait sur un tamis dans lintérieur duquel on a déposé le
sucre, que I'on veut y incorporér,

Ce sucre doit étre trés pur, de gofit agréable et de plus, parfaitement blane,
Il faut en outre que ce soit du sucre de cannes, car méme les premiéres qualités
de sucre de betteraves seraient impropres & cette fabrication,

La proportion de sucre ajouté est de 11 4 13 070 du lait travaillé ; sa disso-
lution s'opére avec la plus grande facilité et le liquide sucré est prét & passer & la
condensation. Dans la fabriqué que j'ai eu la bonne fortune de visiter, ce qui est
trés difficile & obtenir, on ajoute, outre le sucre, une petite quantité de gomme

adragante ; cette matiére a, elle aussi, pour but de contrarier la précipitation de la
lactose.

J'ai dit plus haut que la concentration du lat devait s'obtenir & basse tem-
pérature ; or, comme A I'air libre, I’évaporation des liquides ne s'effectue qu'au
degré  d’ébullition, qui est pour le lait de 2120 Far, environ, on a imaging de
Tobtenir dans le vide, clest-d-dire dans un appareil privé d'air, ot Peau s'évapore &
1200 Far. Ce genre dappareil était ddja employé dans la cuisson des jus de
sucrerie et l'on s’est borné dés lors & en faire lapplication au lait, J’ai déerit ot
donné le dessin de I'un de ces appareils dans mon “ Manuel de I Industrie
laitiere au Canada ” auquel on pourra se reporter, Je vais essayer maintenant
de faire comprendre, par ce qui va suivre, les diverses phases de I'opération :

Pour opérer une condensation, ou pour patler en terme de métier, une cuite,
on commence & faire un vide partiel dans Tappareil et on y fait arriver o lait pur
qui pénétre sous l'influence de la pression atmosphérique,

Lorsque le lait a rempli le tiers environ de Tappareil, on chauffe doucement
avec la vapeur qui pindtre et circule dans dans un double fond, Iébullition se
produit alors tumultueusement des que le liquide a atteint la température de
1200 Far, A ce moment, la conduite de Topération est trés délicate, 'opérateur
doit apporter la plus grande attention au chauffage et & Pintroduction du lait ainsi
qu'd Vintroduction, si besoin est, d’une petite quantité d’air de temps & autre pour
modérer Pébullition. En effet, si le lait bouillait trop vite, il en résulterait une
pette, car il serait entrainé au dehors par la partie de 'appareil nommé « Conden-
seur ”, qui ne doit servir qu'd attirer la vapeur produite par la concentration du
lait et & la condenser.

Peu & peu, ’ébullition se modére, on augmente le vide, on introduit en méme
temps le lgit sucré en réglant l'alimentation de fagon & ce qu'il ne se produise pas de
guains dans le lait, (’est en effet 1 le. point capital et qui doit obliger l'opérateur




d une attention soutenue ; en prenant des échantillons de temps en temps, il se
rend compte exactement de 'état de sor produit,

Aprés un certain temps, Popération se régularise, le thermom>tre se maintient
4 1200 Far,, l'alimentation continue doucement jusqu’a ce que leliquide ait atteint
un certain niveau dans l'appareil. Le cuiseur préléve de temps & autre des échan-
tillons et laisse couler une petite quantité de. lait concentrd sur le doigt pour
examiner comment se comporte le liquide. Si le lait est fluide, on continue
TPopération ; si au contraire il est sirupeux, ce dont on se rend compte 8'il ne mouille
pas le doigt, Popération est terminde. On controle cependant cette fin d’opération
a l'aide d'un aréométre, sur latige duquel est indiqué le point jusqu’ot instrument
doit descendf\e;f@uns le liquide, s'il est suffisamment concentré,

La cuite étant & point, on ferme Varrivée de vapeur et on laisse air entrer
dans I'appareil en ouvrant un robinet spéeial.  On peut alors faire écouler le produit
par une valve de sortie disposée & la partie inférieure,

Le lait ainsi concentré est recu dans certaines fabriques dans des bidens,
(canistres) cylindriques, d’une contenance de 50 lbs, que I'on porte au refroidisseur,
ol le liquide est remug & Iaide de palettes en hois, soit par un mouvement méea-
nique, soit & Ja main, pendant tout le temps du refroidissement qui s’obtient & l'aide
@’un cowrant d’eau froide circulant autour du bidon, Cette opération dure environ
deux heures. Une fabrique récemment installée et que j'ai pu visiter, emploie un
moyen de refroidissement moins primitif que celui que je viens de déerire; il
consiste & faire couler le lait cor ¢ chaud, & une trés mince épaisseur, sur de
larges surfaces ondulées, en m "%mics d'un riteau automatique et sous
lesquelles coule & contre-sens uilg eau trés froide, Le riiteaua pour but d’empécher
les cristaux de sucre de lait de s'attaches aux parois du réfrigérant,

Le produit étant suffisamment reffoidi, il n’y a plus qu'a le mettre en boltes
de ferblanc pour I'expédition dans les pays de consommation. Ces boites doivent
étre parfaitement hermétiques et sont confectionnées absolument de la méme

" maniére que celles dont jai parlé & propos des beurres conservés. On ne les fait
que d'une dimension, qui est celle correspondant & la capacité d’uns livre anglaise.
Il n’y a plus alors qu’d les fermer avec un couvercle de ferblanc et A laide de la
machine 4 sertir. Quelques jours aprés, on colls I'étiquette sur les bottes, qui sont
dés lors prétes & I'expédition, laquelle se fait en caisses de 48 hoites,

Dans cette industrie, outre les soins racommandés dans les diverses opdrations
de fabrication, il est essentiel que les soins de propreté les plug minutieux soient

observés, Aprés chaque cuite, on fait entrer un enfant dans I'appareil principal

qu'il doit nettoyer & fund, et tous les ustensiles qui ont servi au lait sont soigneu-
sement passés & la vapeur et & 'eau avant de servir & une autre opération,
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LAIT CONCENTRE $ANS SUCRE,

Dans tout ce qui précéde, il nest question que du lait concentré avec addition
de sucre; il g'en fait aussi, mais en beaucoup moindre quantité, sans addition
de sucre, La concentration dans ce dernier cas est plus difficile i conduire et le
produit en résultant semble avoir moins de chance de longue conservation, Ie
lait concentrd sans sucre se fabrique surtout en Italie, ot il est expédié de suite
en bidons, hermétiquement clos, de 100 1bs environ, sur Londres, ou il ‘est alors

additionné d’eau et vendu au détail chaque jour pour la consommation courante
de cette immense citd,

LAIr coxce

TRE AVEC SA CREME,

. Jaidit aussi que Ton enlevait Ia eréme du lait desting & la concentration i
11 est certain que I'on pourrait concentrer du lait contenant toute
outre que Ilindustriel trouve un large hénéfice da
créme, il préfére concentrer un lait éerémé qui lui permet d’obtenir un produit
d’aspect plus agréable. En effet, lorsque le lait contient de la créme, celle.ci
monte dans les boites et se mélange ensuite difficilement au reste de la masse ;
de 14 un aspect peu engageant pour le consommateur ; d’un autre cbté, ‘cette
créme peut contracter un mauvais golit.  D'ailleurs, le public ne se plaint pas du
lait concentré éerémé, et c’est Lessentiel !

8a créme ; mais,
us le heurre provenant de la

PrIX DE REVIENT

Les usines de condensation de lait exigent touj
comme installation que comme fonds de roulement,

La force motrice ‘doit 8tre assez puissante pour faire fonctionner les écrémeuses,
barattes, pompes 4 air et & eau, ete, ete., et de plus, la dépense de vapeur nécessitée
Par le chauffage des divers appareils est importante,

Avec le systéme actuel, (évaporation dans le vide,
et & condensation est d’un prix élevé; pour une
trois cuites par jour, 15 & 20,000 Ibs de 1

ours un certain capital, tant

) lappareil & évaporation
petite usine pouvant travailler, en
ait, Tappareil & Iui seul cofite $1,500.00,
La dernitre fabrique que j'ai visitée et qui est en France, a coité $12,000,00
Qinstallation; A cdté de cela, il faut nécessairement compter sur un fond de roule-
ment d’une certaine importance, puisqu'il faut quelquefois conserver leg produits
en magasin, pendant plusieurs semaines, avant de les écouler par‘la vente,

Afin de renseigner les intéressés d’une fagon ausssi compldte que possible, j’ai
Dris des renseignements & sources certaines, qui m’ont permis : '

1. de faire connaitre le personnel nécessaire pour une fabrique de I'importance

mentionnée ci-dessus et qui serait celle le plus i Ia portée de I'industrie canadienne
au début ;




2. d’établir un prix de revient par cent livres de lait travaillé;
3. de montrer le bénéfice a recueillir, connaissant le prix de vente.
Le nombre de personnes employées est environ 23, qui se décomposent comme
suit :

2 hommes employés 4 la réception du lait,
4 “  aux éerémeuses, & la beurrerie et au suere.
2 “  au condenseur,
2 chauffeurs mécaniciens.
1 porcher.
1 jeune garcon pour aider au nettoyage des appareils,
12 fernmes pour l’emb.xllnae P'étiquetage et la fermeture des boites,

Total : 24 personnes.

D’aprés les renseignements que j'ai recueillis, la main-d'@uvre, résultant de
ce personnel, est de .8 ots. par cent livres de lait travaillé, Quant aux frais
généraux, y compris le charbon, qui entre pour la forte proportion de 15 & 20 Ibs

par 100 lbs de lait, et les caisses d’emballage, ils sont de 25 ets. par 100 lbs de
lait travaillé,

"Avec ces données, le prix de revient s'établit comme suit pour cent livres
de lait :

Dépenses :—Achat de 100 1bs de lait.......cvsvesueenn.n., . $090
S TR I oL 075
30 Bottes,...uuvvsiernes 0 90
Mains-d'euvre....... 0 08
Frais généraux et caisses d’emballage 0 25

Total.....

Recettes : —Beurre 4} 070 & 20 cts,vueeennn. ..
Vente des 30 boites de lait & $4, 00 lu caisse de 48

Botber i vl s o e iy sers 2 B0
Lait de beurre pour la porcherie.s.eeeirsvuuuures veenne (mémoire,)
Dotdl s $ 340

Bénéfice par cent 1bs...............

I est cependant prudent de ne pas accepter ces chiffres rigoureusement,
attendu que les ¢éléments varient suivant les localités ainsi que le rendement,
mais il est certain que cette industrie est lucrative et que la Province de Québec
pourrait conquérir sur le marché une place importante,
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L’écoulement de ce produit, je Iai dit
et moyens que celui du beurre conser
établies sont aussi bien pour 'un que pour Vautre produit,

J’arrive ici, messieurs, au terme de I'engagement que j'ai contractd envers
vous avant mon départ, Mais Jje n'ai pas attendu ca moment pour vous faire
connaitre mes démarches et leurs résultats ; car, au cours du Voyage qte je viens
daccomplir, je me snis tenu constamment en rapport avec le Secrétaire de votre
Sociétd, monsieur J, de L. Taché,

J'ai fait tous mes efforts pour rendre ce Tapport aussi compréhensible que
possible, de facon que les renseignements qui y sont contenus Ppuissent avoir

un but utile et je serai heureux, 8, Laccueil bienveillan que je
me suis efforcé de lui mériten

plus haut se fait par les mémes vojes
vé et les relations commerciales que jai

s'il trouve, chez vou

Tout en accomplissant serupuleusement ce

de ma lettre du 25 Juillet dernier, je dois ajouter que j'ai utilisé les importantes
relations faites pendant mon Voyage, pour étudier leg progrés que.I'Industrie
laitiére a faits depuis deux ans en Europe et surtout en France. J’ai recueilli des
¢léments trés intéressants, que je compléterai avant mon retour en Amérique, car
aussitot I'hiver passé, Cest-d-dire dans deux mois environ, je vais faire un

nouveau voyage dans des pays laitiers, En attendant, Jj'utilise mon temps & I'dtude
de nouveaux procédds de fabrication

mé

que j'avais promis par le programme

principe
et qui atteindrale double but d’une réduction
S b des frais de fabrication et d'une qualité

qui n’a pas été utilisé Jusqu'd ce jour
considérable dans le prix des appareil
meilleure du produit,

J’étudie également Tapplication industrielle d’un procédd de conservation du
lait & Détat frais, qui m'a é66 sugg;

géré par notre éminent savant M. Duclaux,
Enfin, je travaille au perfectionnement du systéme de conservation du lait &
létat naturel, dont Je suis I'inventeur et qui est en France dans le domaine de la
pratique depuis cing ans,

J’apporterai en outre, avec moi, au C
fromages que j’ai lintention d’exploiter et
nouvelle et fructueuge,

Enattendant mon retour,
spéciales que J'acquiers ici,
ments trés distinguds,

anada, des procédés de fabrication de
qui doteront votre pays d’une industrie -

, parmi vous, avec le bagage nouveau de connaissances
Je vous présente, messieurs, I'expresssion de mes senti-

E. MacCarTHY, Ingénieur-civil,

Directeur de I'Ecole pratique de laiterie de la Sociéts
d’Industrie laitidre de la province de Québec,




SUPPLEMENT DE RAPPORT A LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE
DE LA PROVINCE DE QUEBEC.

A Messieurs les Membres du ' Bireaw de Divection,
de la Socidté & Industrie laitiére de lu province de Qu ‘bec.

Messieurs,

Par sa lottre du 12 février dernier; Monsieur J. de L. Taché, votre secrétaire,
m’a fait savoir que vous désirez avoir un supplément au rapport que j'ai eu l'avan-
tage de vous adresser le 15 janvier et m’a fait connaitre en méme temps vos
conclusions indiquant exactement sur quels points vous ddsirez que je vous donne
des renseignements supplémentaires, Ces conclusions sont divisés en paragraphes,
dont je vais faire précéder mes réponses, afin que cela aide & la clarté du sujet,

Conelusion No1.—« Ala page 5 du rapport de M, MacCarthy, I'auteurditgue
ce rapport est celui qu'il a promis au paragraphe 4 de ses offres, un avant rapport
pendant un voyage et au paragraphe 5, un rapport circonstancié & son retour, Le
piésent rapport n'est donc pas le rapport promis, avant de payer la balance &
M. MacCarthy.”

~ Le paragraphe 4 de ma lettre du 25 juillet dernier que vous évoquez, disait
que “je me tiendrais, aw cowrs de mon voyage d’dtudzs, en velutions avec la
Socidté et que je ferais un avant-rapport pour la convention” ; puis, le paragraphe
b, ajoutait, que «je- ferais, apris ce voyuge détudes, wn rapport circonstancié
contenant le résultat de mes études sur les deuz industries du bewrre conservé et
A LaTE COMEONETE. cevven v e v vvvrrreveirreiiiessitiiee e oa s snaeasssoannsssnans

En ce qui concerne le paragraphe 4, je crois Yavoir observé de la fagon la plus
serupuleuse, puisque, au cours de mon voyage d’études en novembre et décembre
derniers, j'ai tenu réguliérement la Société au courant de ce je faisais, mes lettres
4 Monsieur J. de L. Taché, votre secrétaire en font foi, et je ne puis douter qu'il
ait omis de vous les communiquer.

Quant A loffre que javais faite d'un avant rapport pour I'époque de
la Convention, puis d’un rapport définitif & la fin de mon voyage d’études,
elle vemait de ce que®je crofais que votre convention aurait eu lien fin
novembre, ainsi que me lavait fait prévoir votre secrétaire, ¢’est-i-dire & une

poque ot il maurait été impossible de vous donner un rapport complet. Cette -

convention ayant eu lien au contraire A la fin de janvieret M. J. de L. Taché m'en
ayant informé & temps, j'ai fondu T'avant rapport et le rapport définitif en un seul,
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En résumé :—1. Jo me suis tenu, au cours de mon Voyage, en relations cons-
tantes avec votre Société, par mes lettres 3 M. J.de L. Taché, son secré:aire,
‘que cela avait été verbalement entendu avec lui avant mon départ ;

2. J’ai eru devoir faire mon rapport en une seule fois, par suite de ce que la
date de votre convention a dtg portée de fin novembre, (époque prévue par M. J,
«de L, Tachd) A fin Janvier et que catte dernidre date me permettait da vous remettre
en une seule fois ce'que j'aurais Pu vous dire en deux fois, c'est-d-dire un rapport
«définitif qui enlevait toute valeur et toute raison d’dtre 4 un avant-rapport,

J'ai done la conscience d’avoir rempli ma promesse complétement, ce qui ne
‘n'empéche pas-de répondre ci-aprés aux renseignements supplémentaires que vous,
w'exprimez le désir d’avoir. 4

“ Conclusion No 2.—A 1Ia page 8 du rapport de M. MacCarthy, (page 194 du
‘présent volume) un paragraphe exprimant I'idée que nous n’avons pour notre heurre
que deux marchés, notre marchd local et Je marché des pays tropicaux, contient une
rerreur; car il est démontré que le marché anglais nous sera ouvert, dés que nous
1ous serons donné autant de peine pour fabriquer le beurre pour ce marché, que
M. MacCarthy indique que nous devons nous en donner pour les pays tropicaux,”

Iei, messieurs, votre conclusion n'est qu'une critique de mon appréciation sur

les débouchés que vous pouvez avoir et je ne demande pas mieux que I'avenir vous
«donne raison, Que vos beurres trouvent preneurs en Angleterre, Je ne veux pas
“dlever ¢ moindre doute 4 cot égard, attendu que, tels qu’ils sont méme, leur qualité
prévaut en leur faveur ; mais il ne s'agit pas de faire des ventes, il faut en recueillir
un produit rémunérateur pour le vendeur, c'est-a-dire pour le producteur; or, je
péterai ici la crainte que j'exprimais dans mon tapport préeédent et je vous dis ;
En Europe, 1a prodaction augmente chaque jour, avec les meilleurs moyens pour
obtenir, comme vous, une bonne qualité de produit. Or, la consommation n'aug-
entant pas dans la méme Proportion que la produetion, il s'ensui que les cours
du beurre ont subi depuis quelques années une baisse trés importante. Dang ce
€as, vous m’accorderez bien, n'est-co Pas, que c'est le producteur qui est atteint
dans geg intéréts, attendu que lintermédiaire, ¢'est-d-dire le marchand, &'il vend &
la baisse, a généralement eu soin d’acheter également en baisse, Or, je vous le
disais et je Iaffirme de nouveau, le prix de vente du beurre g baissé et pourtant le
prix de revient est resté le méme, Voild la situation actuelle des producteurs
“européens par suite de cette surabondance de produits fabriqudés, :
Admettons que vos beurres viennent bientdt en abondance surle marché anglais,
uidés que vous pouvez étre pat les prix actuels qui peuvent vous paraitre encore
bons: 4 ce moment, ce nouvel élément du marché n'influera en aucun fagon sur lIa
Production enropéenne, qui continuera quand méme sa marche ascendante, attendu

Welle répond &, un besoin dans certaines contrées d’Eurape, oit I'Industrie laitiére
14 :
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estla seule ressource ; mais il n'a pas d’action sur la production, cet élément en
aura certainement une trés importante sur les prix de vente du marché, attendu
que plus un produit est abondant et plus il diminue de prix et que, gl y a déji
surabondance aujowrd’hui, que sera-ce quand le Canada enverra d’immenses quan-
tités de beurre faire la concurrence aux beurres européens, Je dois signaler ici
Pinfluence qui se manifeste déji, dans ce sens, sur le marché anglais, par Parrivée
récente des beurres austruliens, qui viennent y chercher un débouché,

Enfin, j'ajouterai que vos beurres, quoique d’excellente qualité, n’auront pas
les mémes avantages que les beurres danois et francais pour arriver sur les marchés
anglais dans des conditions de fraicheur absolue et la plus grande cause est dans I
longueur du trajet. Songez qu’avec l'organisation dés paysproducteurs d’Europe,
Te heurre qui est fabriqué anjourd’hui, s'expédie le soir pour Londres, ou il arrive
le lendemain dans la matinde. Comprenez dés lors quel arbme, quelle fratcheur
dégage ce heurre et combien serg différent le vbtre, expédié de vos fabriques au
moins huit jours aprés la fabrication et auquel il faudra huit jours encore avant
d’btre mis en vente sur le marché de consommation, soit au total environ quinze
jours !
Je dirai de plus, pour appuyer mon opinion, que plus nous allons et moins le
beurre salé a de faveur sur les marchés européens; il faut.du bewrre frais, sans un
atdme de sel, Eh bien, expédiez donc vos bewrres sans sel sur le marché anglais eb
_mettez les en vente dans cet état quinze jours aprés 1a fabrication, et je crains beau-
coup que la premiére expérience de ce genre soit assez désastreuse, pour vous enlever
lg gofit de recommencer I'épreuve.

Certainement le marché anglais vous est ouvert, mais seulement dans les
conditions que je viens d'indiquer, c’est-d-dire en courant les risques d'une baisse
que votre arrivée fera subir & tous les beurres ; d’un autre ¢dté, je ne crois pas,
que, pour le moment du moins, avec votre organisation, vous puissiez expddier
autre chose que des beurres salés qui 'atteignent jamais les plus hauts prix.

Je terminerai ces observations en vous disant, de plus, que vous ne produisez,
actuellement encore, que pendant la saison d’été, c'est-b-dire 4 I'époque ou en
Europe dgalement la production augmente et ot les prix sont toujours trés bas,
Joint & cela, les difficultés que vous éprouyerez pendant la saison chaude pour le
transport de vos beurres qui, par ce fait, arriveront souvent dang des conditions de
détérioration qui, je le crains, vous feront subir des pertes sérieuses.

Je ne véux pas dire, pour cela, que le marché anglais est & négliger complé-
tement ; votre organisation aidant, vous pourrez peut-ére vous en servir, mais

comme je crains qu'il ne vous soit jamais trés rémunérateur, je vous signale le
danger et en méme temps je vous dis: Ouvrez done les yeux sur les pays |
intertropicaux de grande consommation, qui vous offrent un grand débouché
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et ol vous @tes stirs d’arriver dans des conditions absolument avantageuses, étang -
donnée la qualité indiscutable de vos beurres,

En vous manifestant mon opinion, tel que je viens dole faire
Pavais fait précédemment, Je i, croyez lo bien, ni parti pris, niidée précongus ;
Je ne suis, non plus, guidé par aucun intérat bersonnel et je cherche purement la
vérité, de laquelle doit déeouler votre intérdt, Je le fujg librement, sans aucune
arriére pensée, Wayant qu'un but, celuj de vous indiquer d'une part un éeueil que
Je prévois et sur lequel je w’explique, et d'autre part une chance qui me paralt siive
et sur laquelle il est de mon devoir d’ingister,

“ Conclusion No, 3,—A I Page 11 de son rapport (page 196 duprésent volume)
M. MacCarthy donne comme

enseignement pour nous, le fait qu'il a achetd ug
secret des fabricants de beurre de conserve, pour conserver le dit beur
d'un_ antiseptique, avee 1o droit d’exploiter 1o dj
Nord. Or ceci ne nous parait étre up renseignement, qu'en autant que M,
MacCarthy le mettra au service de la Sociétd \ deg conditions raisonngbles,”

J'ai dit en effet, dans mon rapport, que j’avais pu m’assurer Ia propriéts d'um
antiseptique phur PAmérique du Nord ef J'ai ajouté que je mettrai cet antigep- -
tique & la disposition des fabricants Canadiens, qui voudront assurer une longue
conservation & leurs beurres,

Comment refuserais-je dés lors de faire vig.d-vis de Ia Société d’Industrie
laititre ce que J'étais disposé A faire vis-d-vis de particuliers !......L’nn‘:isepﬁqu
e question ne se fabrique et 1e peut se fabriquer qu'en Francs, attsndu qu'il
constitue pour linventeur upn secret de fabrication qui Wappartient qu’y lui et
quil ne m’a pas donng, Quant au droit de vente dans I'Amérique du Nord, je
lai acheté et payé mille franes. ($200.00),

Cet antiseptique n'augments le prix de r
environ par livre ; ¢’est parmi ceux que j’ai été
m'a donné les meilleurs résultats et jo
Prix est de $2.00 la 1b, majs il en faut une trds petite quantité pour assurer une
longue conservation, co qui rend son usage pratique. Je consens volontiers &
faire & la Société une cession de mon droit de vente,

“ Conclusion No. 4,—A 1a page 14 (page 198 du présent volume) M, Mae-
Carthy parle de fabriques qui manufacturent certaing instruments et de com~
bagnies qui font le commerce de beurre de conserve, Comme il dit gussi qu'il
faut absolument: avoir tecours i ces fabriques et compagnies pour organiger la
fabrication et le commerce de beurre de conserve ici, il aurait df compléter ces
donndes en nommant ces fabriques et compagnies et en donnant lours adresges.”
cette conclusion No 4 en

ore ; je dis involontaire, carje

et comme je

Te au moyen
t secret dans toute I'Amérique du
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Tes meilleurs appareils pourla fabrication du beurre de conserve sont fabriqués
par Monsieur Simon et fils, de Cherbourg, (France). J’ai vu fonctionner ces
appareils dans toutes les principales fabriques de préparation de beurre que jai été ;
appelé & visiter, et partout le résultat est parfait.
Jajouterai que je me suis mis en rapport avec la maison Simon et fils, en
mars dernier et que cette maisonm’a nommd son agent pour le Canada, Toutefois,
dans mon contras, j'ai obtenu de pouvoir faire profiter la Société d'Industrie laitidre o
de 1a'province de Québec des avantages de cette agence pour la dite province et je A 15;
joins avec plaisir cette affaire & celle de I'antiseptique, dont il a ét6 question plus
haut, et ce, sans paiement additionnel. Je joins A cet effet, aux présentes, un cata-
logue de la maison Simon et fils, sur les prix duquel il sera fait & la Société d’In-
dustrie laitiére, en mon lieu et place, les remises suivantes sur les ventes qu'elle
pourra effectuer dans la province de Québec & partir du premier juin prochain,
Sur les malaxeurs horizontgux, pages ~ 32-33 du catalogue, 20 p. 070.
“ 4 4l 34 15
i Y A 35 10

la pr

votre

verticaux, % *.86 20

¢ ¢ o P7-38-39 10
Pour les machines qui seraient expédides au Canada et qui demanderaient un
emballage spécial en caisses fermées, le prix de cet emballage gerait facturé & raison

de 5 p. 0j0 du prix brut de chaque machine.

Leg paiements doivent 6tre faits en chéques sur Paris, remis & la commande
sous escompte de 3 p. 070, ou en chéques sur Paris, 30 jours de la livraison, avec
2 p. 0j0 d’escompte. Les livraisons sont faites & Cherbourg, et les expéditions, vil
le Havre ou Liverpool.

Tes conditions intervenues entre la maison Simon et moi et que’ je céde i
votre Société pour 1a province de Québec sont les suivantes :

‘ 1. Je suis seul af,;ent pour le Canada et par suite pour la province de Québec, e

9. Jai A tenir la maison au courant de toutes les machines concernant ;
PIndustrie laitidre, construites ou importées au Canada. o G

i . oy i { v . qu'il de

3. Les remises, qui précédent, doivent m’étre alloudes et par suite appartien- faut re
diont & votre Société pour toutes les commandes faites par son intermédiaire. Pour 7
Tes ordres qui seront remis par les particuliers directement, ces remises seront tél‘esse:
néduites de 5 p. 0g0. . Peaprit

4, T/agence est donnée pour une période de trois années & partir du premier d'dtre
juin prochain, renouvelable, si le chiffre d’affaires annuel atteint 5,000 francs tiques
($1000.00) 1a troisiéme année. contre 1

5. Les affaires; qui seront traitées par messieurs Simon et fils par suite de Co
commandes directes, entreront en ligne de compte pour ce chiffre de 5,000 francs.
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a province de Qudbec peut éfre mise par
produits de la maison Simon et fils dang

6. La Société d’Industrie laitiére de 1
moi en mon lieu et place pour la vente des
la province de Québec,

Voild pour leg manufactures d’instruments, visdes par
votre conclusion No 4 et Je ne crois pas qu’il m

Quant aux maisons d'exportation des beurres sur les colonies, voici ci-aprés
une liste des principales et plus recommandables, qui font des comxmandes de 1200
4 1500 caisses & la fois, soit 120 & 150,000 hottes de beurre,

MM. H. Ledoux et Cie, & Demerara, (Guyane Anglaise)

J. P. de Castos et Cie, & Santos, (Brésil)
J. Crud, 70, rua d’Alfnndega, Rio de Janiro, (Brésily
C. Benda, 20 rue Meslay & Paris
Heurtematte, & Panama,
Comte et Mabut, & Hanoi,
Vve Delatorre, 4, faub, Montmartre & Paris, (maison & Panama)
Porlier et Molna, 11, pass. Saulnier, Paris, (Chine, Indes, Japon, Brésil)
L. Roux, 34, rue des Petites Ecuries, Paris, ( « i " "

Gysin et Schoeninger, 6, rue @’Abbeville, Paris, (maison au Tonkin)
Boulard, 146, rue Montmartre, Paris, (maison au Brésil et Tonkin)
L. Delacre, 9, rue Bleue,

Paris, (Antilles, Amérique Centrale)
Cypriano Aharado et Cie, 13, rue Hauteville, Paris, (Chines, Indes,
Cotes @’Afrique,)
S. Boas et Cie, 8 bis, rue Martel, Paris, ( Brésil, Tonkin)
Simon, 54, rue Lamartine, Paris, (Tonkin, Japon, Oochinehine)
Bigne fils et Gam, 74, rue Hauteville, Paris, (Madagascar), -

Beaucoup d’autres maisons font le commerce d’
‘Jue les noms de celleg qui m’ont ét¢é indiquées com
tous égards,

Conclusion No5. «T1 ressort un peu tro
quil désire roster I'intermédiaire rémunéré ex
faut recouir an sujet des matiéres traitdes dans son rapport,” ’

J’ai l'espoir qu'aprés ce qui précdde et les preuvesque je donne de mon désin-
téressement vis-y-vig de la Société, cette conclusion tombe d’elle-méme et que

Vesprit qui I'a inspirde le reconnaitra loyalement. Je w'ai jamais en la pensée

{étre un intermédiaire rémundré dans une suite d’affaires absolument probléma-

tiques pour instant au moins, Je ne puis done que protester de tonte mon énergie.
contre la pensde émige par votre conclusion No 5, : i

Conclusion No 6, « M. Mac(!
conclusion que nous devons attendn

.

la premidre partie de
‘Ctait possible de mieux faire,

, (maison & Yokohama)

exportation, mais je ne donne
me étant recommandables §

p du ton du rapport de M, MacCarthy,
itre notre société et ceux A qu’il nous

arthy nons méne d’autant plus fortement & la.
e de lui son second tapport que, en concluantle




premier, il nous dit aux pages 28 et 29 (page 207 du présent volume) qu'il va revenir
au pays avec quantité de nouveaux renseignements et de nouvelles données qu'il
n’a pas encore pu compléter aumoment de la rédaction de son avant-rapport et qui
Ini permettront de nous donner, en sus des méthodes qu'il vient de nous exposer,
quelque chose de plus qui nous justifie de l'avoir mis & méme de montrer les
progres faits dans des industries que nous connaissons déja par I'dtude que nous
en trouvons faites dans divers auteurs.”

En terminant mon rapport de janvier dernier, j'aunoncais en effet, que j'esp¢-
1ais pouvoir ultérieurement recueillir des éléments intéressants pour notre industrie
laitiére, tels que:

1. Nouveau procédé de fabrication de lait concentré ;

2. Application industrielle d’un procédé de conservation des beurres i I'état
frais ;

3. Perfectionnement de mon systéme de conservation du lait & I'état frais pour
Ia consommation aux colonies,

Le nouveau procédé de fabrication du lait concentré a ¢t¢ mis en avant devant
moi par -Monsieur Louis' Bochet, ingénieur-spécialiste de la section d’Industrie
Taitidre dans la maison F, Fouché, constructeur, 38, rue des Ecluses-St-Martin, &
Paris. Cetingénieur m'a affirmé que le nouveau procédé de condensation du lait,
dont sa maison dispose, revient i un prix d’installation huit fois moindre que celui
employ? en Suisse et que d’'un autre cdté, on obtenait avec ce procédé unlait condensé
exempt de goft de cuit. Ce procédé, m’a dit M. Bochet, est basé sur une loi
physique indiscutable et la maison Fouché garantirait le bon fonctionnement de
ses appareils ainsi que les résultats & en obtenir,

Cest 12 le seul progrés qui se soit produit dans la fabrica tion du lait condensc,

mais il est trés important, puisqu’il diminue considérablement les dépenses d’ins-
fallation, que par suite lexploitation de I'industrie devient plus pratique et plus
facile en réduisant le prix de revient et qu'en outre, la qualité du produit est
meilleure, puisque I'évaporation se fait maintenant, parait-il, & 300 cent., ce qui
permet de n'avoir plus le goit de cuit que I'on reproche avec raison aux laits
condensds, méme quand la condensation se pratique dans le vide,
.. M, .Fonché n'ayant pas dappareils installés d’aprés ce nouveau procédé, n'a
pame mettre & méme de m’en rendre compte, mais il est disposé & prendre tous
engagements aves un3 personne ou compaguic sérieuse qui lui demanderait une
installaticn,

Voild pour le lait ecndensé tout ce que je sais et puis due comme complément
sux rens=1gueme11ts ddja fournis par mon rapport.

. Quand & la conservation des beurres & I'état frais, cette question est certaine-
ment & Pordre du jour et les recherches sont dirigées en ce moment du coté de
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Taction du gaz, acide carbonique, qui, en enveloppant le beurre lui permet de ne
pas s'oxyder, puigqu’il le prive de tout contact avee Lair et que Palt

dration du
beurre ne provient le plus’souvent

que de son oxydation par Poxygene de lair,
Il'y a certainement un champ ouvert & Papplication d’un nouv.
reconnu bon par des expériences successives,
qui puisse atteindre le but indiqué et jespire y
industriel, mais je ne puis rien affirmer encore,
Je viens de vous faire connaltre sur
et 'il se trouve quelqu’un qui arrive av
point jaloux et me réjoui

eau principe
Je cherche moi-méme un appareil
parvenir afin de rendre |e procédd

quel principe reposent mes recherches,
ant moi & la rendre pratique, je n’en serai
ral d'avoir aidé & atteindre un but: utile pour tous,

Des expériences m’ont prouvé, en effet, que le mode de conservation du beurre
en grains dans la saumure ne réussissait pas toujours et qu'il n’était pas trés
facile d’exéeution tout en paraissant trés simple, Ia conservation dans l'acide
carbonique demande, il est vrai, des appareils spéeiaux, et ce & quoi je tends,
Yest 4 introduire I'élément conservateur avant méme la production du beurre,
cest-d-dire au cours de In transformation de la créme, de facon que lo produit
en résultant, et déjh fortement imprégné de Yagent expulseur - d’air, puisse
demeurer dans un milieu chargé d’acide carbonique A Pabri complet de toute
altération produite par le contact de l'air, (e sera Je crois un progrés appréeiable
apporté & I'Industrie laitiére, si 'on peut arriver & conserver le haurre pendant
Plusieurs mois, ce qui permettra aux producteurs de ne le mettre sur les marchés
‘qu'au moment o leg prix seront favorables,

Avant de laisser la question de conservation du beurre, je dois dire qu'il vient
de surgir un procédé particalier, mais dont Pauteur garde le secret le plus absolu,
1l prétend pouvoir conserver le beurre en grains, & I'dtat frais, sans ad lition
@aucune substance, pendant huit ou dix mois, Aprés avoir eu en ma Ppossession
des échantillons de beurre conservé par ce procédd, j'ai cherchd i en obtenir com-
munication, mais les exigences de son auteur ont dt¢ telles que j'ai dit me retirer,
On demande en effet & une compagnie, qui voudra acqudrir Ia propriété du procédd,
Une somme de 100.000 franes, soit $20,000.00. Toutefois, pourle cas ot cela serait
de nature & intéresser quelqu’un de la socidté, voici Padresse da la persoune qui
Jbosstde le procédé de conservation en question :

Madame Vve Blanchon, propriétaire & la Vallette, en St-Maixant, (Creuse)s

_ Je ne passerai pas sous silence, ici, un nouveau mode de fabrication du beurre;
dont on dit le plus grand bien, et qui, parait-il, donne un produit plus pur et par
suite, d’une plus facile conservation. Je veux parler de la baratte adrogéne, que ’
fabrique Monsieur Gilson, constructeur & Béthune, (Pas de Calais.) France,

Voici ce que je détache d’un rapport fait sur cet appareil ;




“ La baratte aérrgéne est d'un systéme, qui a pour effet de faire passer en
bulles innombrables, & travers le lait ou la créme, de V'air préalablement épuré et
d’obtenir ainsi la production' saine et rapide du beurre,

Cette invention, d’une conception trés originale, est due au plus grand des
hasards; un savant Italien remarqua, dans une expérience de laboratoire, qu'en
insufflant de loxygéne au travers du lait, il obtemit en quelques instants des
grumeaux de beurre. ' Ce phénoméne n'avait été jusqu'ici observé par personne,
(Pest alors qu'il appliqua linsufflation de l'air purifi§ par le systéme Pasteur, & la
fabrication du beurre.

“ Aprés douze minutes, en moyenne, d’insufflation d’air, le beurre est formé,
il suffit alors de retirer un faux fond, sur lequel se trouve le beurre produit.

“ Avec ce procédé, le rendement est supérieur de 10 & 15 p. oo sur celui des

barattes connues, Le lait de beurre ne contient que 0.07 de matiéres grasses
i

c’est-a-dire une trace.

“ Le lait battu provenant du harattage du lait frais, reste & I'état de lait
éerémé, sans aucune Acreté,

« Le beurre obtenu est d’'un gofit absolument pur, méme en opérant sur de
vieilles crémes,

“ Le beurre rance peut tre rajeuni, si on le soumet, avee du lait éerémé frais, &
un barattage de dix & douze minutes, les essences volatiles et les acides butyriques

étant alors ¢liminés par le barattage aérogéne,

“ La force & employer pour le barattage de 100 & 120 livres de créme est celle
d’un jeune garcon.”

Ce systéme est ce que j’ai vu de plus nouveau et je puis dire que les expé-
riences faites en ma présence ont répondu entiérement & ce qui vient d’étre dit
Malheureusement les prix de ces barattes sont bien élevés et, du reste, je ne les crois
ptatiques, pour le moment du moins, (ue dans la petite industrie. .

Enfin, pour la conservation du lait & I'état frais, jai fait plusieurs essais de
perfectionnement, mais jusqu'd ce moment, je n'ai pas obtenu le résultat que je
désirais atteindre et mon procédé continue & &tre exploité, tel qu’il était & ses débuts..

En général, ce que j'ai remarqué dans les améliorations, apportées dans
I'Industrie laitiére en Europe, repose moins sur des procédés nouveaux que surdes
soins plus méthodiques, apportés dans la fabrication des produits et surtout sur les
exigences des chefs de fabrication, qui obligent de plus en plus leurs personnels & une
propreté minutieuse dans toutes les opérations de la laiterie, Il y a I un point.
trés important et sur lequel on ne saurait trop appeler l'attention des producteurs.

“ Conclusion No. 7. “ Votre comité en vient & la déeision finale, soumise &

. votre approbation qus lg rapport actuel de M. MacCarthy devra étre corrig quant
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aux défauts indiqués plus haut et complété dans le second rapport qu'il voudra
bien nous soumettre & son retour.” .

Ce qui précéde donne satisfaction & cette dernitre conclusion, puisque j'ai
complété mon rapport, suivant le désir que vous m’en avez exprimé,

Je n'ai pas voulu attendre mon retour au Canada, pour vous remettre ce

supplément de rapport, craignant, par des raisons d’affaires de famille, d’8tre retenu
Pp: pport, cralg

en France encore ‘quelque temps. Du reste, permettez-moi, messieurs, de vous
rappeler que mon engagement final avec la Société ne comporte pas que mon
lapport est subordonné & mon retour, :

En effet, par suite des modifications apportées par votre Président, M.
Bernatchez, & certaines parties de ma proposition du 25 juillet, il a été entendu
définitivement entre lui et moi, par 'intermédiaire de M. J de L, Taché, votre
secrétaire, qui a 1églé lui-méme les termes de ces modifieations, que lo paiement '
de la balance qui m’est due ne serait pas subordonné & mon retour, mais bien & le
remise de mon rapport aw bureau de direction, J’ai entre mes mains et la
lettre de votre Président sur ce sujet, en date du4 Aofit dernier et la lettre
explicative de votre secrétaire, Monsicur J. de I.. Taché, qui P'accompagnait
portant la date du 7 Aofit dernier également,

J’ai fait tous mes efforts pour vous donner satisfaction et pour dissiper des
doutes, que je n'avais rien fait pour m’attirer, et j'espére des lors que maintenant il
v’y aura plus de motif pour retarder celle que j'attends et qui est la juste récom-
pense d’un engagement rempli loyalement,

Veuillez agréer, Messieurs, Pexpression de mes sentiments distinguds.

E. MacCartay,
Nantes, le 10 mai 1892,




CONCOURS DES VACHES CANADIENNES ENREGISTREES.

{ e

Il wa été entré qu'une seule vache au concours de 1891 :

“TLa Belle de Ste. Monique,” No. 25, %.. G. R. B. C., appartenant & M.
Joseph Pinard, de Grand St-Esprit, Ste-Monique, comté de Nicolet.

Voici le résumé du rapport de I'épreuve de cette vache.

Epreuve commencée le 4 juillet 1891

1bs. oz.
larjour cibs.. ... i 45
i e 44
Quantité de lait 3e by 44
donnée chaque < 4e y 43
jour. be . 30.8 (1)
Ge 37.8
(Te 44

2e ¢

288.1bs

Quantité totale de créme. 35 1bs (2)

Quantité totale de beurre. 11 1bs. 9 oz.

Beurre par 100 1bs de lait 4,017

Lbs delait par 1b de beurre 24.90

: Il a été accordé & M. Joseph Pinard un prix de 40 piastrespour la vache
_ “La Belle de Ste-Monigne.”

1) Le 4e jour de l'épreuve, la vache a eu une indigestion et est rzstée deux jours sans manger.
( J P g

(2) Les 1x premiéres traites avaient donné 21t lbs de créme ; les 1o dernitres, par suite de Vindispoe
sition de la vache, n’en ont donné que 14 lbs,

Balan




RECETTES KT DEPENSES

DE LA SOCIETE, ANNEE 1891.
w
RECETTES
Subvention de la société, ace. (1) $1,200 00
L it balance de 1890. .. ...... 500 00
& de la fabrique-éeole (2) Mémoire
Intéréts de Pannée

$3,247 72

579 78

95 90

127 27

109 67

Salaire du secrétaire-trésorier 200 00

Dépenses de voyage, Ienseignement (voir syndicats). 0 00
Primes de concours

vache

$3,247 72
e RAPPORT DES AUDITEURS
indispoe (Voir page 27 ei-dessus.)

(1) $300.00 A recevoir encore du Département de I'Agriculture,
(2) $300 00 do do do




Liste des Membres de la Société

ANNEE 1891.

COMTHS

ARGENTEUIL.

ARTHABASKA.

Arthabaskaville........ biaasaies Michel, Jos
Ste-Hélene de Chester Camiré, Léon
Bk e ..+ St-Pierre, Germain
St-Patrice d€ Tingwick Bédard, Octave
St-Valdre de Butstrode Trudel, Joseph

Stanfold Fréchette, Gédéon
Trottier P. O Dumas, P.

Chagnon, Emile
Fradette, Norbert
Lécuyer, H.
Tétrean Maxime
St-Ephem d’Upton Chicoine, Delphis
Ste-Héléne Dufault, E.
. veees.. Houle, M. E.
Sylvestre, Euclide
B e e Brodeur, L. Th,
Lafontaine, E. °
Simoneau, Willis C.
Toupin, Alexandre
Lussier, Louis
Pomerat, Charles
Roy, P. E.
Valcourt, N. 8.
McDonald, Milton
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{

BEAUCE.

Sts-Anges . .... ‘ . Lagueux, Georges
St-Evariste de Forsyth Lachance, Jos |
St-Francois Boldue, Chas
St-Georges Boldue, Ludger
i Montminy, Revd M.
t %8 Garneau, Fulbert
Lambert, Jos
Roy, Noél
Roy, Vital
Mercier, Bernard
Paradis, Alexandre
dEs . s ane . . Veilleux, Philéas
Sacré-Ceeur de Jésus Champagne, Vital

BEAUHARNOIS.
St-Louis de Gonzague Lepage, Hormisdas
BELLECH ASSE.
Bt=Raphatll Bet, . oo nlinin i, Gonthier, P.
BERTHIER.

Berbidor, fop o0 oot Tranchemontagne, L.
St-Barthélemy Brunette, Olivier
BbCuthbert oo, 0 Courchesne, Ulric

“ - Grégoire, Joachim

e Robert, Antoine
St-Gtabriel de Brandon...,........ Beaudry, Jos.

g Dubeault, Georges

St-Norbert Wiy oL Coulombe, Jos.

BONAVENTURE

Port Daniel, .50, voeeevv.. Gagnon, Révd M. Aug;
Little Cascapedia....... ...... ++ . Pelletier, Marius

dfowlan . 0 Fisher, 8. A.

-
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CHAMBLY.

CHAMPLAIN.

Champlain ‘ Clément, N. E.
Ste-Genevieve de | ... Jacob, Ernest
K Massicotte, Geo.
s = Roch
BEABUPION . oos coniisrrioinssnisa Blondin, F. X.
St-Norbert Cossette, J. F.
T e e Rk e Trudel, Alf.
f %: K X.0,
s = e 1
Vincennes St-Lue............. .. .. ... Beaudoin, O.

CHARLEVOIX.
R MAIBRIe . Bradette, Jules
CHATEAUGUAY.

Howick (North Georgetown) ."...." " Marleau, Etienne
e 1Y PR I McGowan, Ed.
Pruneau, Louis, J.

CHICOUTIMI ET SAGUENAY.

Chicoutimi Maltais, David
8 ¢« Frangois
' Tremblay, Charles
Couture, Adélard
“  Octave
“ ' Paul
L Tremblay, Albert
i Thomas
Rividre aux Sables............... Angers, Pascal
i Brassard, Jean
i Girard, Jean
St-Alphonse Paradis, Firmin
. Tremblay, Wilfrid
Ste-Anne. . ... v iy Obtes Hann

#
&




COMPTON

Hast Clifton.,.... .. .. -«-v. Lussier, E, 8.

Ste-Edwidge de Clifton. ., ,, Boulay, G.

St-Malo d’Auckland Gendron, Jos,
Painchaud, Jos, T..

DEUX-MONTAGNES

Binet, J. Evangeliste
Girouard, Joseph
............ MeCall, Hugh

DORCHESTER,

Ste-Claire Richard, Geo,
St-Isidore Pomerleau, Philibert

DRUMMOND.

Drummondyville Richard, J, U,
Durham Sud Asselin, Charles
o e Mongeau, Ulféry
Préfontaine, Ful gence
Cartier, T. (.
Gouin, Alexis
Lefebyre, J, P,
Charpentier, Ephrem
- Dugnay, Paul
Wendover. ..,....... Coté, Gaspard
¢ Raymond, Napoléon
Melmgoee ..l . Lapierre Honord
St-Germain de Grantham Gauthier, Michel
Wickham Ouest, .\ . Lafrance, Jos,

“

¢

HOCHELAGA.

Ml B ool Charest, Revd F. M. A.
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HUNTINGDON.

IBERVILLE.

St-Alexandre Brault, fils, Narcisse
Ste-Sabine. ....cne .t Sasi e Boudreau, Pierre

JACQUES-CARTIER.

Ste-Genevieve............... «v oo Meloche, J. B.

JOLIETITE.

Ste-Elizabeth Boisvert, Alexis

St-Jean de Matha................. Brault, Jos.
Clermont, Honoré
Gravel, L. Jos

KAMOURASKA.

Gagnon, L’-Phil.
«ve... Gendron, Frs.

it Lévesque, Emile

" . Morais, Edouard
St-Denis en bas. . ... Chapais, J. C.
Sl B AR O s Gagnon, Fis.

LAC ST-JEAN.

St-Félicien . ... ...... ... Lol . Jalbert, Placide
St-Gédéon Girard, Jos.
i Fortin, D. et Cie
St-Louis, .....vvvue o .. Lefrancois, Octave
aormandin . .. ... 0000 ‘oo« vv . Trottier, J. E.
LAPRAIRIE.

'l

St-Isidore de Laprairie....s....... Trudeau, Jos. fils ’ Amable
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L’ ASSOMPTION,
L’ Assomption.,...... ... .

s eeeeonn Longpré, Alfred
ST AN e Lord, Aimé
................... Marsan, I. J, A,
................. Archambault, J,
................. Desmarais, E,
................. Chagnon, Samuel

LAVAL,

113

....................... Allard, J, L,
............... Paré, C, E. 4

. LEVIS,

St-Ienri de Tévis

................. Fortier, Adolphe
o R i A Philippe
L’ISLET.
L6t onni s s ot oo «+++.. Boucher et Leclere
S S i i s el . Caron, Nazaire
A R S Thibault, J, A,
St-Jean Port Joli, . ... St e s Deschénes, Az,
BEROCh o g v iy e Pelletier, Alexis
“  Village des Aulnaies. .. g o Auguqtc
LOTBINIRRE
Lothinidbe, o, dosin it v s ++ Bernier, Gédéon

o B v e Bernier, Henri

s sededvva Gl Pépin, Léger
St-Edovard. s\l bl Coulombe, Ferdinand

£ Cesaniivan e Lord, Hippolyte
Bte-Wmélies, o 0 i b . Gagné, Théophile
St-Flavien. ,,..... Ghomlital . ++y, Bédard, Lazare

& *trtresccccstoniiua .., Bernard, D, U,

L Ttrteersieciiiann,,, OOt6, Saiil
St-Giles. . ..., ‘tithersesesiiii,. . Garon, Revd. M. S,
St-Jean des Chaillons, .., ,........ « Alla¥d, Joz Napoléon

15 .
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MASKINONGE

St-Didace, .. ..... e e .. Lanois, Philippe
Btalusting oo oy e Baril, Pierre

o i e i i RO Coulombe, Docteur J. C. (M. D.)

A ava s o 4 6 bE e A S e Gérin, Révd. M. D.

L Dt 0 4§ e CEadas e Philibert, Désiré

8 Tl 5.5 & e v mra Y £ Edouard

B ey Iy £ Salomon
Bt-Ursnle....cooovvivoerafos +¢++. Boland, George

86 55 g 4 widly deenin sarvieyeerinee Lessard, Delphis

MATANE

Matane. ,.......... 5 i st . ... Harrisson & Truchon

i
MEGANTIC

Hesmsvillove v s aaveivag Drouin, I. O.

i Saa s DN Jutras, Alfred
Richardville (Ireland)....... e Caron, J. Ad.
St-Ferdinand d’Halifax............ Bilodeau, William

$ S T ++oo.. Gilbert, Louis
* T e v o Odenr
£ Selndniaesa Thibault, Louis
Basduliay s oviis biivivoiiimiag « ... Mercier, F, T.
Ste-Sophie. ............ i « ... Cloutier, Sauveur
o e R +vy+.. Pelletier, Barthélemy
BOMOMEOt, o 'viv oo i «vvseos Chairefils, Dr E. C. P.
i T ity + v+ oo+ Chapdelaine, Elie

MISSISQUOI

Stanbridge Station..,... +eses000.s Campbel, Julien
s i G G . Mettig, Narcisse

MONTCALM

St-Jacques. ... . Vidin tveseseasss Veuve Salomon

| MONTMAGNY.
Montmagny .........c000 00000 os Bernatohoz, Naz. M. P. P,
# s NG G # Numa

Y
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Montmagny

...................... Hébert, Hubert
e s S S e Jalbert, Jos, T,
M6z Omos, |, 1 1] Vézina, Jos,
Seleen o Daignault, F. X,
i R B Proulx, Théo,
B Bban Tl Tanguay, Revd G. O,

MONTMORENCY.

..................... Brown, Hugh
R " T Pépin, Jos, Nos

MONTREAT,

........................ Beaubien, Hon, Ls, rue St-Jacqnes
........................ % oden £ “
e T Collard, A. Beaver Hall8q, 77
e e Gérin, M, Auguste, rue Berry, 12
L W ot “ M. Léon il
i B g Herreboudt, J.
s T A i Langlois, Ch, et Cie,rue St-Paul, 241
s Macpherson, D, A. rue William
e i e ah e S Vaillancourt,J :A,Marchg Ste-Anne
NAPIERVILLE,
BieBomy slfhalian . Latour, Chs Huguet

NICOLET

.......................... Desfossés, N apoléon
o e AT Lecomte, E,

i SRR Letiecq Alb., (Bangor, Me, , 8)
Ste-Brigitte des Saults, ... . e Lemire, Jos,
Min Camirand, Drummond

a0 e e Duguay, Philémon
St-Ephége de Nicolet. .., ... A Parent, Jos.
St-Grégoire ..,.....,.. . . oeesenn Arel, Avilg

o Wi .« Désautels, Arthur E,

Wi e A Dufresne, H;
St-Léonard d’Aston, .. .. e i Bergeron, Paul

Ste-Monique . ., ., .

.............. Boittaire, Evariste ,




Ste-Monique Milot, Chas
« Milot, Vietor
" . St-Germain, Evariste
(Gd St-Esprit)......... Pinard, Joseph
Ste-Perpétue Girard, Luc

+ PORTNEUF.

Bernard, L. P.
Leclére, Uld.
Massé, Pierre
Bédard, Aubert
Mnssé, Noil

Grondmos ....................... Archmnbuult Louis
St-Alban Perron, Hubert

. St-Augustin ... Saiy sl Rochette, Phid.
St-Basile Dérdme, J.
St-Casimir Galarneau, Revd M

i .. Perron, Jos.

Ste-Jeanne de Neuville Bussidre, Ambroise
St- Raymond ; Doré, Lucien

: ... Proulx, F. X,

QUEBEC.

Q,uébec-Ville..................... Labelle, Mgr
veesiesiiassarsenesess Gagnon, Revd M. ¥\ C.

% viessssssssssves. . Thibaudeau, J. B.
Québec St- Sauveur vessesaveeess. . Hopital duSacré-Cenr .

La Canardidre. .. ..eovveseescess.. Lortie, Honord
Beauporti covvvs sveveeiiiarinean ¢ Pierre




RICHELIEU,

........................... Brousseau, Hertel
S e Cournoyer, J. B,
g e e Finlay, David
% e v LT R Guévremont, Séraphin
B T VN Hébert, Michel
Sl T R Vanasse, A, P,

St-Louis de Bonsecours. .. ... ... .. St-Martin, Antoine

DU i s Durocher, Edouard

RICHMOND.

........... Bourgault, J, 0.

............ Richer, Georges
Flodden. ..., . i et Stalker, Duneau
Melbourne Ridgar oo i - Fleurant, Magloire

RIMOUSKT.

LU TR Brun, Auguste
Belonat ., i L Morissette, Honoréd
Ste-Luce Station.................. Pelletier, J. A,
NERimon oL Nicole, A. A.

‘ ROUVILLE.
St-Paul &’ Abbotsford

.............. Carrignan, Thos,
S Bauline) 0 0 Rocheleau, Hormisdas
Beldie . Bourbeau, Elie
S e g St-Pierre, Isidore
St-Jean-Baptiste........... .. +oe . Allard, Jos. Napoléon
A Dusseault, Philibert
W e Tétreau, J, D,
Ste Marie de M., (Marieville). ., .. .. Gingras, Hubert

»++«... Lévesque, Napoléon

ST-HY ACINTHE
St-I-fyacinthe .................... Allard, Octave
ik Sevhd e Archambault, J, Misasl
s Archambault, Arthur
(13

........... t++ooee. . Chartier, Révd M. J. B.




..................... Choquette, Révd M. L. P.

L R s s L B Coté, Louis
S e et Taché, J. de L.
Yo o e e O e Tanguay, Michel
4 (G thng). s oait voives Bienvenu, Napoléon
St-Charles. .......... evevevneen . Denis, Louis
St-Damase....................... Jodoin, Jacques
= : Marchesseault, { 8.T. from. de Corbin
....................... l7 : 1 “ “ “ 1)0ut~
BEDenis; ..o coivev i se oo Gareau, Victor
5 s v e eaied s Sehn Huaxd, Fois.
Bto-Madeleine. ....covvow ovvnilion Chabot, Napoléon
B e v e gk weng ' s Létourneau, Camille
La Présentation......... g s e Beaudry, Révd M. C. A.
A b s b i Daigle, Cyrille

e Piché, M. A.

ST-JEAN.
ST-MAURICE.

St-Boniface de Shawenegan........ Lamy, Josaphas
Bt-Blvire. .osvencneasiennivaniives % Euchariste

SHEFFORD.

Bouth Btukely........ccoevuiiiis Benoit, J. B.

g Montagne de Shefford............. Boulé, Gédéon
! BHENBIORIAN o e Ly b v Adam, Delvica
B e . Cadieux, J. B. E.
# 2 N e Coté, Revd M. F. I.
L s e e .. Desmarais, Prosper
B i e Guertier, Jos.
b L Grandpré, Louis
i Marsan, Arthur
e e e Vadnais, Cléophas
Milton ............. Sy ..... Langevin, Apollinaire
M Allewptode). ol G Coté, Vietor
Roxton Kast...... folL L «¢e0sa. Beauregard, J. B,

“ Falla... .. i Aubertin, J. B.

St




orbin
ont.

Roxton Falls

................... + Brazeau, Louis

“ S e Poirier, H.

5 vond . =, - +. . Bénoftt, Damien
RadneBly. oo Fleurant, Louis °
BOnth B, cvoiniaivinn, oot Choiniére, Modeste
Lawrenceville.........,.......... Vadnais, Joseph
St-Alphonse de Gmnby. L Allard, Pierre
ok = SR Morissette, Nérde

SHERBROOKE,
Sherbrooke . ..., .. .- receseseana. Dellicour, Alfred

U ORI i Noél, Elis¢e

SOULANGES
Pont Chateau. ..., ... .. Hiiiskina Bourbonnais, J. A,
T T W vl André, Jos,
e RS Blondin, Théophile
R Bourbonnais, Ant.
SR N # o Nap,
o NS OT LY LB Leclaire, J, Hector
STANSTEAD.
Ste-Oatherine ., ool «« O’Hareland, Jos,
TEMISCOUATA.
Tioindlitolan .00 i o n Massé, J. Octave
LIsle Verte . ....,.,... Veeneion Préfontaine, Chs,
TERREBONNE,
L UL R R S Desjardins, Antoine
MR Dion, Frs .
£ terreecieceni . Labonté, Revd M. J. J.
Y e + e« .o Leclére, J. Damien
TROIS-RIVIRRES.

VAUDREUIL,

........................ Besner, Athanase
........................ Denis, Paul




VERCHERES.

doawsnasavee Diain, Pelix
v inevissirs sa s nierescessUDOgletie, M. Oyrille
R Tile il fisi e sininnsoins v Bluit-Boulp

Beleiliooeesoonses
“

R s ... Daigneault, Révd M.
B8 5 aus v eV RS R ETE Ry Rouleau, Emile
BEMArc, socoooercses cavessssvons Chicoine, Alexis
R T e - Atthur

WOLFE.

St-Ange de North Ham. .. ....... . Martel, Eustbe

St-Camille de Wotton. ............ Bonhomma, Delle P.
¢t e s ey (Feoffroy, Jos.
E Beomptrrtrrniiet Lord, Alphonse
Wotton, o aivisiosivnen dotdiidosaivnivs Plamondon, J. E.
' B EortUnat. o ol bl i Girard, Jos.

St-Julien de Wolfstown. .. ......e.n Simoneau, Alexandre

YAMASKA.

La Baie du Febvre................ Belle Isle, Achille
St e n T . ... Lafond, Georges
Mo S dh A s AT ¢ Onésime
B L R et en s Wiy Lemire, J. Louis
e R Vigneau, J. B.
BlDavid oo ad i e Syr, Chs.
BE LU e e ees s s Hontaine, Herménegilde
51 01 YR R e Lépine, Théogéne
“ veveia i dons s ons oo Paguette, Bimeon
st S G ey Parent, William
St-Frangois du Lac............... Lefebvre, Herman
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