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A Uhonorable Commissaire de UAgriculture et des Travauz Publics.

Québec,
Monsieur le Commissaire,

La direction de 1a Société d'Industrie Laitiére de 1a province de Qué-
bec a 'honneur de vous fair

e le rapport Qui suit de ses opérations pen-
dant 'année 1887, et de Ia convention anuuelle tenue 4 St-Hyacinthe le
11 et 12 janvier dernier.

Le secrétaire-trésorier de la Bociété d'industrie
laitiére de la province de Québec,

: J. oe L. TACHE
Québec, ce ler mars ]8238. )
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-E. A, BARNARD............ Trois-Riviéres............... Trois-Rivier .

Ofiiors et Directours do la Soeits. d'Industrio Laitor

POUR 1888

\
Président-Honoraire : M. S1mgon LEsaax, Québec.

Président: L’HoNorasLE P. B. & LABRURRE, St-Hyacinthe.
Vice-Président: M. L'ABBE D, GERIN, St-Justin,

Secrétaire-Trésorier: M. J. p L, TAcHE, Québec.

DIRECTEURS.
Nowm. . Districr, Risienos.
F. PREFONTAINE........... Arthabaska, ................. Durham-Sud.
J. BILODEAU................ Beatge .. ...l St-Elzéar.
8. A. BRODEUR.............. Beauhamnois................, Valleyfield.
H. POIRIER.................. Bedford................... . Roxton-Falls
OLfioPHE C6TE............. Charlevoix................. Les Eboulements
8. FormN........ ki g pan Chicontimi et Sagnenay.St-Prime.
0. BERGERON............... Iberville.... Al St-Athanase.
J.J. A. MaBsan........... Joliette..................... L’ Assomption.
J, C. CHAPAIS......... .. Kamouraska Pl St-Denis-en-bas.
N. BErNATCHEZ, M.P.P.Montmagny ................ Montmagny.
Argxis CHIGOINE......... Montréal..................... St-Marc.
L'aBf T. MoNTMINY ....Québec ..................... St-Agapit.
- J. L8 LEMIRE.............. Richelien .................... La Baie-du-Febvre,
. E. Hépmgr................ Rimouski ..............,..... Saint-Fabien.
A MoOaLLumM.............. St-Francois.......... Viatidiny Danville.
L.T. BRoDEUR.............. St-Hyacinthe St-Hugues.

B. BEAUdHAMP, M.P.P...Terrebonne...... Ste-Thérese.




LEGISLATION

45 VICT., 1882, OAP. LXVL

ACTE POUR AUTORISER LA GREATION D'UNE BOCIETE SOUS LE NOM DE
“ SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERF DE LA PROVINCE DE QUEBEOC.”

(Sanctionné le ler mai 1882.)

SA MAJESTE, par et de I'avis et du consentement de la Législature
de Québec, décréte ce qui suit: ‘

1. Le lieutenant-gouverneur en'conseil pourra autoriser, pour la
province, la formation d'une association ayant pour but d'encourager
I'amélioration’ de l'industrie du beuric et du fromage et de toutes les
choses qui se rattachent & cette industrie, sous le nom de “Société d'In-
dnstrie%nitiére de la province de Québec.” . \

9. La société devra se composer d’'au moins cinquante personnes qui
signeront une déclaration suivant la formule de la cédule anuexée au
présent acte; et chaque membre souscrira et paiera une somme annuelle
d’an moins une piastre au fonds de la société. : ‘

8. Telle déclaration sera faite en double, I'une devant étre écrite et
signée sur les premiéres pages d'un livre qui sera tenu par la société
pour enrégistrer les minutes de ses délibérations pendant la premiere
année de son existence, et ’autre devant étre immédiatement transmise
au commissaire de 'agriculture qui fera publier, aussitét que possible
aprés sa réception, avis de la formation de telle société, dans la Gazette
Officielle de Québec, : I

4. A compter de la publication dans la Gazelte Officielle de Québec,
de P’avis de formation de la société, elle deviendra et sera un corps poli-
tique et incorporé pour les fins du présent acte et pourra posséder des
biens-fonds pout une valeur n'excédant pas vingt mille piastres.

5. La société aura le pouvoir de faire des réglements pour prescrire
le mode d’admission des nouveaux membres, rég%er I’élection des officiers,
et en général I'administration de ses affaires et propriétés. :

Le commissaire de I’ Agriculture et des Travaux Publics sera d'office,
membre de la société,

6. La premiére assemblée dé la société aura lieu en la cité de St-Hya-
cinthe, le 28 novembre prochain, pour procéder a l'organisation et a
l'slection des membres du burean de direction et traiter toutes maticres
en rapport avec le but de la société.




7. La société tiendra ensuite une assemblée annuelld a tel lieu et a
telle époque qui auront été choisis par le bureau de ditection, outre celles
qui pourront étre prescrites et déterminées par ses réglements. A cette
dssemblée annuelle, elle élira un président, un vice-président et un secré-
taire-trésorier, et elle fera aussi I'élection d'un directeur pour chacun des
districts judiciaires de cette province, choisis 'parmi les membres de la
société domiciliés dans tels distriots. :

8. Les officiers et directeurs de la société rédigeront et présenteront
a 'assemblée annuelle, un rapport détaillé de leurs opérations durant
P’année expirée, indiquant les noms de tous les ‘membres de la société, le
montant souscrit et payé par chacun d’eux, les noms des fabriques, des
inventions, améliorations et produits qui méritent d'étre signalés au

ublic, et donneront toutes les informations qu'ils croiront utiles dans
‘intérét de l'industrie laitiére.

CEDULE.

- Nous, soussignés, convenons de nous former en une société en vertn
de I’Acte 45 Vict., chap. 66, sous le nom de “Société d'Industrie Laitiére
de la province de Québec,” et nous promettons respectivement par les
présentes, de payer au trésorier de la société, annuellement, tant que nous
continuerons d'étre membre de la dite société, 1a somme inscrite en regard
de nos noms respectifs ; et nous promettons de plus dé nous conformer
aux statuts et réglements dei la dite société.

NOMS.




38 VICT., 1870, CAP. XXX.

ACEE POUR PROTEGER LES MANUFACTVURES DE FROMAGE KT DE BEURRE
DANS CETTE PROVINCE.

(Sanctionné le ler février 1810.)

SA MAJESTA, par et de 'avis et du consentement de la Législature
de Québec, décréte ce qui suit : -

L Quiconque, sciemment et frauduleusement, vendra, fournira,,
aménera ou enverra, pour étre converti en fromage ou en beurre, & aucune
manufacture, aucun lait mélangé avec de l'ean ou falsifié en aucune
maniére, ou du lait dont la créme aura 6té enlevée ou du lait connu sous
le nom de  lait éoréms,” ou gardera aucune partie de tel lait, connu sous
le nom * des égoits;” :

Ou quiconque, sciemment et frauduleusement, vendra, fournira,
ameénera ou emverra  aveune manufacture, du lait qui est infect, ou. en
partie sur, par suite de négligence dans l'entretien de ses chaudiéres,
couloirs ou autres vaisseaux, aprés avoir 6t6 informé de telle infection on
négligence, so1t verbalement ou par éorit ;

gu aucun manufacturier de tels fromage et beurre, qui, sciemment
et frandulensement, fera usage, ou ordonnera a aucun de ses employés .
de faire usage, pour son profit, de la créme ~du lait qui sera apporté a
aucune manufacture de fromage ou beurre; :

Encourra, pour chaque telle offense, une pénalité dé pas moins d’une
piastre ni de plus de cinquante piastres, & Ta discrétion des juges de
paix devant qui telle offense sera portée. :

2. Toute offense, en vertu de cet Acte, pourra étre poursuivie dans
les trois mois & compter de I'infraction, sur dénonciation portée par la partie
intéressée ou U'une d'elles (il y en a plusieurs), devant un ou plusieurs juges
de paix, ayant juridiction dans la localité on loffeiise & été commise,
qui auront le droit d’entendre et décider la cause, sur le serment d'un ou
plusieurs témoins dignes de foi, et auront de plus le pouvoir au cas que
Pamende et les frais ne seront pas payés sous tel délai qu'ils accorderont,
de faire prélever la dite amende et les frais par voie d’exécution, signée
par I'un d’eux ou tous les deux, eontre les meubles et effets du défendeur
et la dite pénalité, lorsqu'elle sera recouvrée, sera payable au dénonciateur
pour le bénéfice de la partie ou des parties intéressées, et 3" défaut de payment
en entier de 1a pénalité et des frais, aprés la vente des effets du défendeur,
il pourra étre incarcéré sur un warrant signé comme susdit, dans la pri-
son commune du district ou I'offense aura 6t6 commise, pour une période
de pas moins de huit jours, ni de plus de trente jours, 3 moins que la
pénalité, les frais de la poursuite et les frais subséquents ne soient plus
tot payés.

3. La poursuite susdite n’aura pas I'effet d’empécher toute personne,
qui se croira 16sée par quelque infraction des dispositions précédentes, de
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82 pourvoir dans toute cour civile ayant juridiction; pour recevoir tel
dommage qu’elle aura souffert et d’en préléver le montant, ainsi ‘que les
frais, en la maniére ordinaire de la dite cour. (1)

45 VICT., 1882, CAP. LXV.

ACTE CONCERNANT LES SBOCIETES ET ETABLISSEMENTS DE FABRICATION DE
BEURRE OU DE FROMAGE, OU DES DEUX COMBINES,
EN OETTE PROVINCE.

(Sanctionné le 27 mai 1882.)

ATTENDU que plusieurs sociétés de fabrication de beurre ot de fro-
mage, se sont déja établies dans la provines, en vertu du chapitre 65 des
Statuts Refondus pour le Canada concernant les sociétés ;

Attendu que cet acte ne leur donne pas tous. les avantages que leur

donuerait un acte d'incorporation, et que, dans I'intérét de cette industrie
qui tend tous les jours & se développer, et par 1a, dans lintérét de toute
la province, il convient de donner a ces sociétés les pouvoirs d&-corpora-
tion; A ces causes, 8i Majesté, par et de I'avis et du consentement de la
Législature de Québec, décrate ce qui suit :

Lorsque cing personnes ou plus, dans quel&ue partie que.ce soit

de la province, auront signé respectivement une éclaration, exprimant
qu'elles se sont formées en société, pour fabriquer le fromage ou le beurre
(ou I'un et 'autre suivant le cas), dans un certain endroit qui devra étre
désigné pour étre leur principale place d’affaires, et qu’elles auront dépo-
86 cette déclaration entre les mains du protonotaire de la cour supérieure
du district ou la société a Vintention de s'établir, ces personnes, et toutes
celles qui pourront, dans la suite, devenir membres de telle société, leurs
héritiers, exécuteurs, curateurs, administrateurs, successeurs et ayani
cause respectifs, formeront par 1a méme, un corps politique et incorporé
sous le nom de : “Société de fabrication de beurre (ow) de fromage (ou l'un
et Uautre suivant le cas) de (nom. de endroit et le numéro de la manufacture,
tel que mentionné dans la déclaration).”

Un certificat sera délivré par le protonotaire & touts tells compagnie,
constatant qu'elle a fait telle déclaration, lequel certificat devra étre
enrégistré au bureau d'enrégistrement de I'endroit o se trouvera le siége
principal des affaires de la gite compagnie et étre aussi transmis sans
délai au commissaire de Pagriculture.

2. Toute telle société ainsi formés, jovira pour les fins pour lesquelles
elle a été oréde, de tous les pouvoirs inhérents aux corporations ordinaires,
et notamment, ceux de gse choisir, parmi ses membres, des officiers, de

(1) Nore.—Les caractires en italiques indiquent les amendements faits & cette 16i par le
chapitre 65 de 1a 45 Vic., 1882, qui suit.

.
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passer des réglements non contraires aux lois de cette province, pour
fixer le nombre de ses membres, le montant des actions et le mode de
les prélever, pour la régie de sa discipline intérieure, pour la conduite
de ses procédés et 'administration de ses affaires en général.

8. La premiére assemblée des actionnaires de la société aura lien
dans les huit jours aprés le dépot de la déclaration mentionnée dans la
section premiere de cet acte, aprés qu'un avis spécial a cette fin aura été
donné aux actionnaires par au moins deux des actionnaires de la dite
compagnie; lequel avis devra étre signifié au moins deux jours avant
la dite assemblée, dans le but d'élire des officiers et de sanctionner les
réglements de la société.

Les assemblées générales annuelles snivantes, et les assemblées spé-
ciales de la société seront statuées par réglement.

4. Un livre sera tenu par la ,iété pour y entrer les souscriptions
d’actions, et un autre pour y inscrife en détail toutes ses transactions.

5. Chaque tel livre et les réglements seront constamment ouverts a .
I'inspection des membres de la société.

6. La section 2 de I'acte 88 Vict., chap. 80, est amendée, en ajoutant
apres le mot: “infraction,” dans la deuxiéme ligne, les mots sulyants:
“sur dénonciation portée par la partie intéressée ou l'une d’elles (s'il y
en a plusieurs) ;” et en remplagant dans les onziéme, douziéme et treiziéme
ligne de la dite section, les mots : * moitié an dénonciateur et moitié au
secrétaire-trésorier de la municipalité ou I'offense aura été commise,” par.
les mots suivants: “au dénonciateur, pour le bénéfice de la partie ou des
parties 1ésées.”

7. Dans le cours du mois de décembre de chaque année, il sera trans-
mis au commissaire de 'agriculture, par chaque société formée en vertu
du présent acte, un état de ses opérations pour ’annee.

8. Le présent acte s'appliquera aux beurreries et fromageries déja
établies, pourvu qu'elles se conforment aux régles et réglements établis
par le présent acte. ; !

9. La déclaration qui sera faite en vertu dn présent acte, pour cons-
tituer en corporation une société de fabrication de beurre et de fromage,
devra I’étre dans la forme mentionnée dans la cédule ci-annexée.

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

CEDULE.

Nous, soussignés,
convenons de nous former en une société, en vertu de l'acte 45 Vict,
chap. 65, concernant les sociétés et établissements de fabrication de
beurre ou de fromage, ou des deux combinés, en cette province, qui sera
appelée: * La société de fabrication de beurre ow de fromage (ou du beurre
et du fromage) de la paroisse de , comté de i
et nous promettons de nous conformer en tout aux statuts et réglements
de la dite société.
(Signatures.)




Extrait de 45 Vict. 1882 chap. 22, intitulé: *“ Acte pour fmposer certaines
taxes directes sur certaines corporations commerciales” tel qu'amendé par
46 Vict. 1888, chap. 7 .

SA MAJESTE, par et de I'avis et du consentement de la Législature
de Québec, décréte ce qui suit :

1. Afin de pourvoir aux besoins du service public de cette province

toute compagnie incorporée faisant quelqu’entreprise, com-
merce ou affaires dans cette province paiera annuellement
les diverses taxes mentionnées et spécifides dans la section trois de cet
acte, lesquelles taxes sont, par le présent acte, imposées sur chacune de
ces corporations commerciales respectivement.

2 L'expression “ compagnie incorporée ” ne comprend pas
les compagnies qui publient des papiers-nouvelles ou des recueils pério-
diques, i les sociétés ou établissements de fabrication de beurre ou de fromage,
ou des deux combinés, en celte province, établis par Uacte 45 Vict. chap. 85. ni
la Société d Industrie Laitiére de la Province de Québec formée en vertu de 'acte
45 Vict.,chap. 66, ni les compagnies d’assurance mutuelles reconnues par ou éta-
blies en vertu de U'acte 45 Vict., chap. 51, ni celles établies en vertu de l'acte 42-
48 Vict., chap. 89, et ses de ts, ni les pagnies constituées pour la
construction et le maintien de ponts de péage, ni les sociélés ou compagnies
constituées pour des fins de drainage, d'agriculture ou de colonisation.

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

49 VICT., 1886, CAP. XLII, OTTAWA.

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

(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 cst
a propos d'en interdire la fabrication et la vente. A ces causes, Sa
Majesté, par et avec I'avis et consentement du Sénat et de la Chambre
des Communes, du Canada, décréte ce qui suit:

Nulle oléomargarine, butterine ou autre matiére substituée an be urre,
fabriquée avec toute substance animale, autre que le lait, ne sera fabri-

uée en Canada ou n'y sera vendue et, quiconque enfreindra les disposi-
tions du présent acte en quelque maniére que ce soit, encourra une
amendé n'excédant pas quatre cents piastres, et a défaut de paiement
sera passible d’emprisonnement pendant douze mois au plus et trois
mois au moins. .
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CONSTITUTION DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE,
(Incorporée par le statut 45 V., Ch. 66, Q)

1. La société prend le nom ide Société d'Industrie Laitiére de la Pro-
vince de Québec. :

2. Le but de la société est d’encourager 'amélioration de l'industrie
du beurre et du fromage et de toutes les choses qui se rattachent & cette
industrie. A

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 société seront-gérées par un président, un vice-
président, un secrétaire-trésorier, et par des directeurs nommés suivant

Pacte d'incorporation, qui tous ensemble formeront le bureau de direc-

tion de la société ; ce bureau de direction rendra compte des opérations
de la société a I'assemblée générale annuelle de la sociéts,

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

6. Lorsqu'il sera proposé plus d'un candidat & Ja. méme charge, la
votation aura lien par assis et levés, le secrétaire comptera les votes, et le
président proclamera élu celui qui aura réuni la majorité des suffrages.

7. Les officiers élus resteront en office Jjusqu'a V'élection 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 burean
de direction. .

10. Le secrétaire-trésorier sera le dépositaire des sommes d'argent et
auires valeurs appartenant & la gociété; il tiendra minutes des assem-
bléas de la société et de celles du burean de direction dans un régistre
spécial, et ces minutes seront signées par le président, on ason défaut par
le vice-président et par le secrétaire-trésorier; il tiendra en outre des livres
do compte dans lesquels il entrera toutes les opérations monétaires de la
société, réguliérement et sans retard. A la fin de Pannée fiscale de la
société, il présentera au bureau de direction un état de ses comptes pour
approbation, : . I . e e

11, Les vacances qui surviendront parmi les officiers on les direc-
teurs seront remplies temgomiremen,f par le burean de direction, qui
pourra aussi nommer des directeurs pour les districts judiciaires qui._ne
seraient encore représentés. i i i i

12. bureau de direction, pour plus Q’efficacité, pourra s'assurer
les services d'aviseurs spécialistes.
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REGLEMENTS DE LA SOCILETS D'INDUSTRIE: LAITIERE.

1. Les assemblées annuelles ou générales de la société, de méme que
les assemblées du bureau de direction seront convoquées par avis écrit
donné par le secrétaire-trésorier, & chacun des membres de la société ou.
du bureau de direction; I'avis pour les assemblées de la 80ciété, devra
étre donné an moins un mois d’avance.

2. Sur demande de trois directeurs ou officiers de la société, le prési-
dent pourra convoquer des assemblées générales ou du bureau de direc-
tion ; la convocation se fera comme ci-dessus. ‘ ,

8. Le quorum du burean de direction sera de trois membres & part
le président ou le, vice-président. ‘

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

5. L'ordre du jourdes assemblées générales et spéciales sera déterminé
par le burean de direction. .

6. Aucune question ne devra étre soumise pour discussion 4 moins
qu'elle ne soit écrite et déposée devant le secrétaire-trésorier.

* 7. Le secrétaire-trésorier sera tenu de donner un cautioniement au
montant de $400, sujet'a Papprobation du bureau de direotion; ‘




[

ASSEMBLEE DES 11 ET 12 JANVIER 1888

SIXIEME ASSEMBLEE ANNUELLE, TENUE A ST-HYACINTHE

MINUTES DE L’ASSEMBLEE.

St-Hyacinthe, 11 janvier 1888.

Les membres de la Bociété d'Industrie Laitiére se réunissent au Palais
de Justice de St-Hyacinthe, 4 dix heures de 'avant-midi.

Le'président de la société, 'honorable M. de LaBruére, prend le fau-
teuil.

Le secrétaire recoit les souscriptions des membres présents.

M. J. J. A. Marsan, secondé par M. Bernatchez, propose que le révé-
rend M. Gérin et M. J. C. Chapais soient nommés auditeurs pour exami-
mer les comptes du secrétaire-trésorier. Proposition adoptée.

M.J. C. Chapais, secondé par M. 'abbé Montminy, qu'un comité soit
nommé pour examiner des échantillons de fromage gras et demi-gras,
qui sont soumis & la convention pour” examen en conformité d’'une
résolution passée a la convention des Trois-Riviéres. Proposition
adoptée.

Sur la proposition de M. A. Chicoine, secondé par M. 8. Fortin, MM,
C. Langlois, J. A. Vaillancourt, et E. DeLongchamps sont nommés pour
former le comité chargé d’examiner des échantillons de beurre fabriqués
par M. Chicoine en vue d’éclairer certains points obscurs de la fabrication
du beurre. :

¢ M. Bernatchez, secondé par M. 'abbé Gérin, propose que MM. 8.
Coté, Wm. Wilson, J. A. Vaillancourt forment le ‘comité pour examiner
le fromage. Proposition adoptée. M. Wilson refuse de faire partie du
comité.

M. W. H. Lynch, secondé par M. Chapais, propose “Que la socié-
té autorise M. % H. Lynch a offrir une aide de $50 a la réunion qui
aura lieu prochainement 4 Knowlton, des cultivateurs de langue anglaise,
pour contribuer ala fondation d'une société d'industrie laitiére Iocale,
pour la partie anglaise de la province de Québec.”

M. Lynch et Chapais disent quelques mots & I'appui de cette mo-
tion qui est adoptéa.

i\]{. le président fait part 4 la convention de lettres regues de’ MM.
Joly et Beaubien, ¢t de M. L. Lemire exprimant leur regret de ne pou-
voir ‘agsister 4 la convention. Il donne ensuite le détail du programme
de la séance de I'aprés-midi, et ajourne la convention a 1.80 heure de I'a-
preés-midi.
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11 janvier, 1.80 heure aprés-midi.

M. le président ouvre la séance a 1 heure et demie.

“Sur le refus de M. W. Wilson de faire partie du comité d’examen
pour le fromage, M. I'abbé T. Monimigny, secondé par M. I'abbé J. B.
Chairtier propose que M. 8. Fortin remplace M. Wilson. Proposition
adoptée. !

pL’honorable ‘M. B. de LaBruére, président de la sociéts, prononce en-
suite le “ discours officiel d'ouverture” de la convention. Il expose la situa-
tion de la société, les nombreux services qu’elle a rendus, ainsi que la si-
tuation de l'industrie laitiére dans la province de Québec. -

M. J. C. Chapais lit le:rapport des auditeurs, déclarant exacts les
comptes du secrétaire-trésorier.

M. I'abbé Provencher fait une conférence sur * Les champignons et les
insectes dans U'industrie laitiére.” !

Le rapport du comité chargé d’examiner les échantillons de beurre est
Iu par M. le secrétaire, ainsi que des explications écrites par M. Chicoine
qui a envoyé ces échantillons.

MM. Taché, Chicoine, C6té, Chapais, Langlois, Vaillancourt et le.
R. P. Antoine, trappiste d’Oka, donnent successivement quelques expli-
cations sur * La fabrication du beurre.”

M. J. C. Chapais donne lecture d’an travail sur les “ aptitudes et rela-
tions des propriétaires, fabricants, gérants et patrons des fabriques de beurre et
de fromage.”

M. I'abbé Chartier donne quelques explications sur * La culture et
lensilage du blé d'Inde, comparé o la culture des betteraves.” Suit une discus-
sion sur le méme sujet, & laquelle prennent part MM. Casavant, Denis,
Dion, Brodeur, Couture, Marsan et M. I’'abbé Provencher.

M. Vaillancourt présente le rapport du comité chargé d’examiner
les échantillons de fromage gras et demi-gras soumis a la convention.

Une discussion s'éléve au sujet du fromage partiellement écréms, a
laquelle prennent part MM. 'abbé Gérin, Chapais, Vaillancourt, Bernat-
chez, Archambault, Gendron, Ayotte, I’abbé Chartier et Taché,

Aprés cette discussion, M, le président léve la séance et I'ajourne a
8 heures p. m.

b v
11 janvier, 8 h. soir.

Le président est au fauteuil a huit heures. La séance est ouverte par
un entretien du révérend pére Jean-Baptiste, des RR. PP. Trappistes
d'Oka, sur ‘(Le fonctionnement de la beurrerie du monastére d’Oka.”

MM. Chapdelaine, Fortin, Wilson, Cété et Couture posent quelques
questions au R. P. Jean-Baptiste sur cette beurrerie.

M. le président invite M. Bernatchez, M. P. P., président de la com-
mission agricole, a faire part a la convention de ses Impressions receuil-
lies pendant 'inspection et les visites faites par la commission ggricole.”
M. Bernatchez, se rend a cette invitation et monte a la tribune.
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M. le docteur Couture fait ensuite une conférence sur la “ Physiologie
de la digestion chez les animauz.” . ! :

Aprés un discours de M. Lesage, démontrant que * L'industrie laitiére
est le salut de notre agriculture,” le président ajourne la séance au lende-
main 12 janvier 4 dix heures du matin. ? :

12 janvier, 10 heures a.m.

Le président ouvre la séance & 10 heures a.m., et invite la conven-
tion a procéder a I'élection des officiers et directeurs pour la présente
année. :
Les résultats de I'élection sont les suivants.

OFFICIERS.

Président honoraire: M. S. LESAGE.
Président actif : L'HON. P. B. DE LA BrRURRE, P.C. L.
Vice-président: M. L'ABBE GERIN.
Secrétaire-trésorier ' M. J. DE L. TACHE.

DIRECTEURS.

DISTRICTS. DIRECTEURS, RESIDENOE.

Arthabaska ................. F. Préfontaine South Durham,
Beauce........... LR J. Bilodeaun ...8t-Elzéar.
Beauharnois.. ...............8. A, Brodeur ..Valleyfield.
....H. Poirier ..Roxton Falls.
Charlevoix ................. C. Cots.. ..Eboulements.
Chicoutimi et Saguenay.S. Fortin... ..St-Pierre.
Iberville 0. Bergeron ..Saint-Athanase.
Joliette ....J. J. A, Marsan.. L’Assomption.
St-Denis.
Montmagny... ...N. Bernatchez.... Montmagny.
Montréal.... ...Alexis Chicoine ..St-Mare.
...L’abbé T. Montminy........St-Agapit.
Richelieu ... ...J. Ls. Lemire ..La Baie du Febvre
Rimouski ... St St-Fabien.
St-Francois.... ...A. McCallum.. Danville.
St-Hyacinth ... ...L. T. Brodeur.. St-Hugues.
Terrebonne ... ...B. Beauchamp.... St-Hermas.
Trois-Riviéres Ed. A. Barnard - Trois-Riviercs.

En demandant, & la convention de nommer un directenr pour le
district de Beauce, M. le président paie un juste tribut d’éloges o la mé-
moire de feu M. H. J. J. Duchesnay, le directeur qu’il s'agit de rem-
placer et ‘qui a été un des membres les plus z6lés de la société depuis sa
fondation.
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Le secrétaire communigue & la convention le résultat du “ Concours
de vaches laitiéres canadiennes” ouvert par la s0ciété, pour 'année 1887.

M.J.J. A. Marsdn propose, secondé par M. I'abbé Montminy : “Que
des démarches soient faites auprés du gouvernement afin d’en obte-
nir un octroi de $500 pour instituer un concours ouvert aux troupeaux
d’au moins cing vaches dont le lait est fourni dans les conditions ordi-
naires & des fabriques de beurre ou de fromage de cette province, par
des membres de la Société d’Industrie Laitidre ; le comité des directeurs
de la société devant régler les conditions de ce concours, avec pouvoir
de faire une ou plusieurs classes de concurrents.”

Suit une discussion a ce sujet a lagmelle prennent part M. I’abbé
Chartier, MM. Brodeur, Bernatchez, Lesage, Dion, Chapais. La propo-
sition est adoptée a condition ‘qu'on n’abandonne pas le concours pour
les vaches canadiennes. -

M. P’abbé Gérin secondé par M. I'abbé Montminy, propose: “ Que la
société demande au gouvernement une subvention pour ['établissement
d’un service régulier de renseignements, pour les diverses sections de la
province, sur les cours des marchés du beurre et du fromage.

11 se produit & la suite de cette proposition une discussion a laquelle
prennent part MM. Marsan, Bernatchez, Taché, Lesage, Fortin, Casavant
On laisse le soin au bureau de direction de chercher & remédier au mal
signalé dans la proposition.

M. Casavant fait part a l'assemblee des “ Essais et succss dans la
culture de la luzerne pour I’alimentation des vaches laitiéres.

M. Jos Painchaud lit son rapport comme inspecteur offitiel du gou-
vernement,

Aprés un discours de M. Beauchamp, M. P. P, et quelques remar-
ques de MM. Bernatchez, Casavant et I'abbé Provencher sur I'organisa-
tion officielle de l'agriculture, question traitée par M. Beauchamp, la
séance est remise 4 deux heures aprés-midi.

12 janvier, 12 heures p.m.

Le président est au fautenil A deux heures, ;

M. C6té, inspecteur officiel du gouvernement, donne lecture de son
rapport d’inspection.

secrétaire lit ensuite le rapport de M. Archambault, inspecteur

de la société.

M. P. Garrigue donne une conférence sur “ Lorganisation des fabri-
ques de beurre et de tromage.”

M. Maurice Frey lit des “ Notes sur la fabrication du fromage.”

M. McDonald, i};bricant a la fromagerie-école de St-H acinthe, et

! gni a fait une partie des inspections de M. Archambanult, signale quelques
éfauts relevés au cours de ses visites. :
Quelques observations sur la fabrication du fromage Cheddar sont
échangées entre MM, Bernatchez, McDonald, Cété, Wilson, Painchand,
Archambault, Taché.
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M. Lesage annonce & la convention qu'il y aura dans le cours de
I’hiver, & Québec, une “ Convention de la société d’horticulture de Mont-
réal, et de I’association des producteurs de fruits de la province de Qué-
bec.” Il invite a y prendre part tous ceux qui ont intérét a l'arboricul-
ture fruitiere. :

M. Marsan, secondé par M. J. Chapais demande que la prochaine
convention de la société ait lien a I’Assomption. Cette proposition est
laissée a la discrétion du bureau de direction.

Suivent quelques remarques de M. l'abbé Chartier sur la culture
des légumes et racines; de M. Coté sur une erreur contenue dans le ta-
bleau de fabrication du fromage; de M. M. 8. Wilson, sur la mauvaise
qualité des boites & fromage.

M. Chapais souléve une discussion sur le temps de barratage de la
créme.

M. Marsan donne des renseignements sur * La question des engrais.”

MM. I'abbé Chartier, Casavant, Couture, de Portneuf font part de
leur expérience dans la conservation des fumiers.

M. Taché signale des statistiques fournies par le Mail, démontrant
I'importance prise par l'industrie laitiere.

Des remerciements sont votés & M. le shérif de St-Hyacinthe et au
gardien du Palais de Justice, pour le comfort donné aux membres de la
société pendant la convention. 4

M. le président remercie la convention de 'honneur qu’elle luia fait
de le réélire, et déclare la convention close.

sl
DISCOURS D’'OUVERTURE DU PRESIDENT.

Messieurs,

Aujourd’hui s'ouvre la septiéme convention annuelle de la Société
d’Industrie Laitiére de la Province de Québec.

L’an passé, nous nous réunissions aux Trois-Riviéres on nous étions
accueillis par la’ population entiére avec les marques d’une grande bien-
veillance. Sa Grandeur Mgr Lafléche, I'hon. juge Bourgeois, I'hon. M.
Malhiot, maire de la cité, les citoyens et méme les dames avaient daigné
honorer de leur présence la séance d’ouverture de la convention.

Comme président, je suis heureux, messieurs, de yous souhaiter la
bienvenue, cette:année, dans la progressive cité de St-Hyacinthe.

Ceux d’entre yous qui n’ont point visité cette ville depuis quelques
années ne seront pas sans remarquer les transformations qui ont eu lien
par suite de 'augmentation de la population, de I'élégance des construc-
tions nouvelles et de I'importance des manufactures qui ont été érigées.

Anu titre de ville manufacturiére, St-Hyacinthe joint celui de centre
agricole, et des réunions aussi importantes que celle de ce jour exercent
sur les cultivateurs des alentours la plus suﬁutaire influence.
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Je constate ayec plaisir la présence ici d'étrangers de distinction, agri-
culteurs et amis de la classe agricole. J'en éprouve unefjoie d’autant plus
vive que j'y vois un heureux présage pour I'avenir de notre agriculture.

L’agriculture progresse, il est vrai, mais elle a besoin d’encourage-
ment ; elle a besoin particuliérement que la science précede la pratique
et que ce ne soit point laroutine qui fasse agirle cultivateur, mais I'intel-
ligence éclairée par l'stude et la réflexion.

C'est un des buts que se sont proposés les fondateurs de la Société

* d’Industrie Laitiére et, lorsqu’on compulse nos rapports annuel depuis

1882, lorsqu’on lit les conférences qui ont été faites dans nos réunions,
lorsqu’on réfléchit sur les sujets qui ont 6té traités, on ne peut s'empé-
cher de conclure que notre association, toute de dévouement, a, par son
caractére général, fait un trés grand bien dans la province, en contri-
buant, dans une large mesure, a imprimer au mouvement agricole une
impulsion forte et vive.

Consultons les statistiques.

Un état, publié par le gouvernement de Québec en 1881, indique
que I'on comptait alors, dans la province, 108 fromageries, 80 beurreries
et b fromageries et beurreries combinées. ('étaient les comtés de Rou-
ville, de Huntingdon, de St-Hyacinthe, de Yamaska, de Bagot et de
Nicolet qui possédaient le plus grand nombre de fromageries.

Il y a actuellement dans la province environ 60 beurreries et 425
fromageries. J’aime 4 croire que notre association n’a pas 4té étrangeére
a cette augmentation qui donné par elle-méme la preuve que l'industrie
laitiére est une des branches les plus rémunératrices de I'industrie générale
et qui démontre également que notre fromage est justement apprécié sur
les marchés d’Angleterre. E

L'inspection des fromageries par les employés de notre association a,
Je dirais, opéré une révolution presque compléte dans la maniére de fabri-
quer le fromage. Des défauts considérables dans la fabrication ont 6té
corrigés par I'enseignement donné par nos inspecteurs et, quoique nous
ne soyons point arrivés sous ce rapport a la perfection désirable, on peut
néanmoins se féliciter d'avoir, depuis cinq ans, inculqué a plusieurs per-
sonnes qui se croyaient bons fromagers des notions qu'elles n’avaient
point auparavant. Citons. comme preuve, que, sur 206(}abriques, 148 ont
adopté la nouvelle méthode de fabrication enseignée pa¥nos inspecteurs.

Le nombre des fabriques inspectées s'léve, pour la saison de 1887,
a 241, -

A la fromagerie-6cole de M. Misaél Archambault, St-Hyacinthe,
cinquante-six personnes, 1'6té dernier, sont venues, soit apprendre les

procédés de fabrication, soit se perfectionner dans leur art. Depuis quatre™

ans que l'école existe, 178 personnes y ont étudié la fabrication, et M.
Archambault mérite des éloges pour le zéle qu'il déploie dans I'accom-
plissement de ses devoirs. J'espére que le gouvernement nous fournira.
les moyens de continuer I'école.

Puisque j’en suis 4 parler de la fabrication de notre fromage, Jj'ai lu,
il y a quelque temps, dans le Citizen d'Ottawa, une correspondence que
Je orois de mon devoir de vous mentionner. i .

2
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Le correspondant attirait I'attention des fabricants de fromage cana-
dien sur une loi passée a la derniére session du parlement d’Angleterre,
et qu'il désignait sous le nom de: Merchandise Mark's Act.

Cette loi renfermait des dispositions tellement sévéres qu’elle devrait
étre soigneusement examinée par les Canadiens qui font le commerce

“avec le Royaume-Uni. Le correspondant donne comme exemple qu'un
commercant qui exposerait en vente du fromage “ Cheddar Canadien,”
comme fromage Cheddar, sans y ajouter l'épithéte “ Canadien,” serait
passible d'une forte amende. Or, comme le froniage du Canada est favora-
blement apprécié en Angleterre, nos exportateurs feraient bien d’estam-
per leur fromage conformément aux dispositions de la loi anglaise.

En disant que le fromage canadien est aimé au-dela de 1’ Atlantique,
¢a me rappelle cette dépéche transmise & la presse, & la fin de: décembre,
annongant I§ue notre fromage, en effet, est si bien apprécié par les gour-
mets, qu'a Noél plusieurs anglais, faute de pouvoir s’en procurer, avaient
attrapé la coqueluche.

Les derniers rapports officiels annoncent que, durant I'année se ter-
minant le 80 juin 1886, les exportations ‘de fromage, de provenance cana-
dienne, se sont élevées au chiffre de 78,112,927 livres, représentant une
valeur de $6,754,626. :

En se rappelant que, la premiére année de la Confédération, I'expor-
tation du fromage ne représentait que six millions de livres, le pays n'a
qu’a se féliciter d’avoir pu, en dix-huit ans, 'augmenter de '72 millions.

Durant la saison de 1887 il a été exporté du port de Montréal, du
fromage pour une valeur de $6,371,604, contre $4,346,759, 'année précé-
dente ; ou, si I'on veut, il a été exporté 1'été dernier 1,104,065 - boites
contre 891,965 boites en 1886.

On constate avec peine que, depuis 1881, nos exportations de beurre
ont diminué de moitié. . L'industrie du beurre n’est pas aussi avancée
que celle du fromage, et vous feriez bien, messieurs, d’en étudier sérien-
sement les causes. .

Il n’y a pas de doute que la fabrication du beurre a la maison laisse
beaucoup & désirer, et, avouons-le, nombre de personnes ignorent les pro-
cédés a adopter pour pouvoir produire un article de premiére qualité et
propre a l'exportation. Il faudrait vulgariser davantage les meilleures
méthodes de fabriquer le beurre.

A ce propos j'émettrai 'opinion que, si les vaillantes femmes de cul-
tivateurs étaient spécialement invitées & assister a nos séances, elles en
retireraient d’abord un grand profit pour elles-mémes et, avec leur per-
spicacité habituelle, elles acquerraient des connaissances qui leur permet-
traient d’exercer une hénigne influence sur leurs maris et d’opérer sur la
ferme des réformes importantes.

Avant de mettre fin & mes remarques, je ne puis m’empécher de
faire allusion & l'exposition provinciale tenue a Québec, 'automne der-
nier, en rapport avec le sujet qui nous occupe.

Notre société, depuis sa fondation, s'est particulierement occupée de
T'amélioration du bétail et, spécialement, de la vache canadienne, dont
s qualités lactiféres sont hautement appréciées. Un de nos membres
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les plus distingués, M. Ed. A. Barnard, a exposé un troupeau Jersey-
Canadien qui a attiré 'attention des visiteurs et a &té P'objet d'un rap-
port trés flatteur d’agriculteurs pratiques. Ce Tapport porte la signature
du savant professeur Brown, du college d’agriculture d’Ontario, du Dr
Couture et de M. Israél Tarte, et, en rendant hoimmage au mérite et aux
efforts de M. Barnard, il constate aussi que la province de Québec est
essentiellement propre a I'industrie laitiére.

En effet, le cultivateur soigneux, actif, réfléchi, peut trouver dans
P'industrie laitiére une source de grands profits, mais 4 condition de pui-
ser, 1a ou il le croira le plus utile, I'enseignement dont il a besoin ; & con-
dition de faire tréve a la routine et ‘d’étudier l'art de cultiver la terre,
Ce qui manque aux fils de cultivateurs, ¢’est une bonne instruction agri¢
cole sans laquelle on ne peut se maintenir au niveauw: du progrés des
autres peuples.

Je lisais, ces jours-ci, que, dans I'état du Wisconsin, il y avait 82
clubs agricoles. Pourquoi chacune de nos paroisses ne possederait-elle
pas son cercle agricole ?

Pourquoi aussi ne pas se faire inscrire comme membre de la Société
@’Industrie Laitiére, afin de pouvoir lire les rapports qu'elle publie,
chaque année, et qui renferment des éerits trés ‘pratiques sur les diffs-
rentes branches de Pagriculture ?

La réponse est dans le bon vouloir de tous.

Je termine ici mes remarques en vous remerciant de votre bienveil-
lante attention. -

—

LES CHAMPIGNONS ET, LES INSECTES DANS L’INDUSTRIE
; LAITIERE.

CONFERENCE PAR M. I'ABBE PROVANCHER.
Monsieur le président, messieurs,

Je regrette que I'on ait commencé par moi la série des conférences ;
Je crains fort d'ennuyer I'auditoire en lentretenant d’insectes si peu
connus qu'on n'en soupgonne pas méme Pexistence, si peu remarquables
qu’il faut s'armer de verres convexss pour les distinguer, et & noms si
étranges et parfois si baroques, qu'on désespére de les retenir. . Mais
comme il arrive souvent que dans un repas, des mets appétissants font
oublier la soupe désagréablé qu'on a d’abord servie, j'ai tout lien de

croire qu'il en sera ainsi dans la présente occasion, et que ceux qui vien-

dront aprés moi feront oublier Pennui du début.

Nous sommes, vous le savez tous, messieurs, dans le régne des mi-
crobes.

I1 0’y a pas encore cing ans que le nom méme de cet ennemi nousg
était inconnu. et aujourd’hni on le proclame comme la cause de presque
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tous les maux qui nous affligent. La petite vérole, la dipthérie, la coque-
luche, les fievres de tout genre, les inflammations, la fermentation, la pu
tréfaction, et presque toutes les altérations qui détruisent nos provisions
alimentaires, ont les microbes pour principes, pour acteurs. Il importe
donc bien de les connaitre, du moins d'ére renseignés sur leur dévelop-
pement, leur propagation, leur reproduction ; car, comme vous ne l'igno-
rez pas, le premier pas a faire dans toute guerre, est de bien connaftre
I’ennemi que I'on a a combattre.

Comme notre société concentre particuliérement son action sur les pro-
duits de la laiterie, je vous entretiendrai donc spécialement des microbes
qui s’attaquent a ces produits. Jusqu’'a présent, mla-t-on dit, on n’a pas
eun encore a souffrir grandement de la détérioration de ces produits, par-
ce que, généralement, leur écoulement s'opérant dans un temps asscz
court, on n’a pas i compter avec une longue conservation en magasin;
ajoutez que notre température d’hiver nous met & peu prés pendant 7
mois & I'abri des attaques d'un grand nombre de ces ennemis. Mais il
peut arriver que ces causes changent tout-a-coup, et quand il faut faire
face & un ennemi, on ne saurait jamais prendre trop de précautions pour
résister & ses attaques, quelque‘ peu formidables qu’on ait lieu de les sup-
poser. 5

Et tout d’abord qui dit microbe, n’entend pas nécessairement parler
d'ipsectes. Le nmom microbe vient de deux mots grecs, micros, qui si-
gnifie petit, et bios, qui veut dire vie. Ce sont donc des étres vivants in-

finiment petits. Mais comme il y a deux vies, la vie végétale et la vie |
animale, & laquelle des deux se rapportent les microbes? A l'uneeta |
P'autre, pourrais-je répondre, et trés probablement plus & la premiére §

qu'a la seconde.

Le microscope nous a révélé des mystéres dont on ne soupgonnait
pas méme l'existence auparavant; et il n'a pas encore dit son dernier
mot sur une foule de problémes dont on attend encore la solution.

Ainsi les verres convexes nous ont permis de constater que I’élément
essentiel de toute vie est la cellule, tant dans les animaux que dans les
végétaux. Les tissus de notre corps, de méme que ceux des plantes, ne
sont constitués que de cellules; ils ne prennent d’accroissement oun de
développement que par la production, I'addition, la multiplication des
cellules déja existantes.

Mais qu'est-ce que la cellule? C'est un petit, un infiniment petit
sac, de conformation des plus simples, sans articulations, sans appendi-
ces, sans divisions, rempli d’un liquide qui en occupe toute la capacité.
Ce sont ces petits sacs, réunis par milliers et par millions, qui constituent
la chair de nos membres, les poils, les cornes, les os des animaux, de
méme que le tronc, l'écorce, les racines des' arbres les plus durs, aussi
bien que la substance spongieuse des champignons, et les animalcules
invis&les a I'eil nu que le microscope nous montre dans presque tous
les liquides répandus sur le sol ou renfermés dans les corps vivants.

ais, direz-vous peut-étre, ces petits sacs étant clos de toutes parts,
comment le liquide qu'ils renferment peut-il passer de 'un a I'antre pour
entretenir le mouvement vital? En vertu d’'une loi physique bien con-
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nue, 'endosmose, qui veut que toutes les fois que deux liquides sont sé-
parés par une cloison non imperméable, ils tendent 4 se mettre au méme
niveau en s'échangeant leurs particules, d’aprés le rapport de leur den-
sité. Les aliments ingurgités dans notre ¢stomac fournissent bien le
sang, le chyle et tous les autres liquides nécessaires 4 I'entretien de notre
corps, sans avoir d'autres conduits que la capillarité ou I'endosmose
pour les porter aux vaisseaux qui leur sont propres; ainsi en est-il des
cellules pour leur communication les unes avec les autres.

Si nous soumettons au microscope des cellules éparses dans un li-
quide qui leur convient, nous les voyons, sous la température qui leur
est propre, en fort peu de temps, subir certains mouvements, se gonfler,
s'allonger, montrer souvent une certaine cloison qui les divise, ou pro-
duire des espéces de bourgeons qui les multiplient, les cloisons de divi-
sion se séparant pour former des cellules complétes, qui se cloisonneront
a leur tour, les bourgeons se détachant pour bourgeonner a leur tour, et
ainsi de suite en augmentant la masse. .

On voit surla platine méme du microscope les cellules produites, tan-
tot globuleuses, ovales ou elliptiques, tantét allongées en filaments, quel-

- quefois armées de cils ou'de pavillons a la fagon des animalcules infusoi-

res; ou prendre 13 la division entre les-animaux et les végétaux?......
Aussi le probléme reste-t-il encore 4 résoudre dans une foule de cas.

Mais hatons-nous de déclarer que tous les microbes ne sont pas né-
cessairement nuisibles. La Divine Sagesse qui a livré le monde a l'ex-
ploitation de 'homme, lui a permis, dans une foule de cas, d'utiliser le
travail de ses ennemis avec avantage et grand profit. * Ainsi le microbe
qui produit la décomposition du beurre et du fromage, pourra étre utili-
86 pour produire la fermentatién acétique du vinaigre, la fermentation
alcoolique du vin, de la biére, et plus avantageusement encore la fermen-
tation butirique du lait, etc.

Ces prémisses posées, venons plus spécialement aux ennemis qui
s'attaquent particuliérement aux produits de la laiterie, et qui, abandon-
nés & eux-mémes, peuvent en fort peu de temps en ruiner la production.
Ces ennemis sont de deux classes, les animaux et les végétaux, les pre-
miers sont d’ordinaire les plus redoutables.

De tous les microbes nuisibles, rangés parmi les végétaux, la moi-
sissure est sans contredit le plus redoutable, non pas seulement pour la
conservation du fromage, mais pour la conservation de tous nos produits
alimentaires, pain, viandes, fruits, etc. :

Le champignon de la moisissure qui s'attaque au beurre et au fro-
mage porte le nom de Pencillium crustaceum. oyons d’ou il vient -et
quel est son mode d’évolution. .

Les anglais donnent a ce champignon le nom de mold, et les francais
Vappellent aussi simplement moisissure. Mais il est important d’en con-

‘naftre aussi le nom scientifique, car c'est par ce nom que vous parvien-

drez & vous renseigner sur tout’ ce qui le concerne dans les auteurs qui
en ont spécialement traité.

La moisissure se trouve partout a la surface du sol, se présentant
enpetites taches bleu-verdatre sur les matidres animales ot végétales qui




lui ont offert les conditions de chaleur et ’humidité nécessaires pour son
développement. Ces taches, examinées au microscope, ou méme avec
une forte loupe, nous montrent un assemblage de filaments blancs, extreé-
mement déliés, portant & leur extrémité des spores ou petites tétes sous
forme de grains de poussier® bleu-verdatre. Si ces spores sont répandues
sur une substance de méme composition chimique que celle qui les a
produites, elles se reprodmisent ensuite de génération en génération.
Mais si on les répand sur de I'ean distillée, elles se gonflent alors, se fen-
dent, et laissent échapper un grand nombre de petits corps appelés zoos-
pores.  Ceux-ci se mettent aussitot a s'allonger et a se partager par des
cloisons, et ces divisions se séparant les unes des autres, deviennent a
leur tour des méres pour en produire d’autres, si bien quen quelques
heures seulement, leur multiplication se sera accrue en nombre indéfini.
D'apres Hallier, qui a spécialement étudié les champignons microsco-
piques, on trouverait chaque nuit, dans la bouche et Ia gorge des or-
ganes de la digestion, de ces filaments cloisonnés formant de petites
chaines, en nombre considérable.

Mais si au lieu de jeter les spores de la moisissure sur de l'eau dis-
tillée, on les répand sur un liquide riche en azote, comme le blanc d’ceuf,
la colle de farine, etc., elles se gonflent bientot, et laissent échapper leurs
zoospores, qui produisent chacun un bourgeon qui se détache pour deve-
nir lui-méme une mére en produisant d’autres, et ainsi de suite pour une
multiplication presque sans fin.

On donne a cette forme de spores le nom de micrococeus ; et c'est ce
micrococcus bourgeonnant qui devient le principe de la fermentation
putride ou putréfaction.

Si les cellules du micrococcus sont répandues sur une substance
pauvre en azote, elles se multiplient alors par une autre espéce de bour-
geonnement en produisant la fermentation alcoolique, dont les agents
prennent le nom de eryptococcus.

8i I'on répand les spores du pencillium sur.du lait qui a bouilli,
pour en détruire les germes étrangers qu'il pourrait contenir, on a alors
le méme effet que si on les eut répandues sur une matiére riche en azote,
les zoospores ou micrococcus, et en moins de deux Jjours, on voit le lait
strir et cailler. Et lorsqu'une petite quantité d’acide lactique a été ainsi
formée, le champignon a assumé une nouvelle condition. Les cellules
du micrococcus se gonflent comme pour passer en cryptococcus, mais
avec un résultat tout différent, elles s'allongent alors en cellules quadri-
latérales, ayant souvent leurs bouts carrés, possédant un lustre particu-
liey, et se multipliant par subdivision des chainettes, et formant ainsi
des arthrococcus ou cellules septéespcomme nous les voyons dans l'acide
lactique du lait sur.

Si maintenant on répand les spores du pencillium dans du vin ou de
la biére complétement fermentés, ont tout le sucre a été converti en alcool,
nous avons alors une autre forme de ferment qui est celle propre an
vinaigre.

Dot il suit que le pencillicum crustaceum peut fournir 6 formes de cel-
lules différentes suivant les substances sur lesquelles on applique ses
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spores, et chaque forme produisant un effet constant et toujours le méme
sar le milieu ou elle se trouve. Et telle est sa rapidité de multiplication,
qu’en moins de 24 heures, une seule cellule peut produire plus de
400,000,000 de micrococcus.

D’aprés ce qui vient d’atre exposé, on voit done que la semence du
pencillinm peut se développer sous six formes différentes, savoir:

lo. En multipliaht ses propres cellules.

20. Les cellules produisant des zoospores ou micrococcus.

80. Les micrococcus sur des matiéres riches en azote se multipliant
par bourgeonnement en produisant la fermentation putride.

4o. Les micrococcus sur des matidres pauvres en azote et sucrées se
maultipliant par bourgeonnement en produisant la fermentation alcoo-
lique.

60. Les micrococcus produisant des filaments cloisonnés qui se mul-
tiplient par division en produisant la fermentation lactigue.

Et 60. les micrococcus appliqués sur un liquide dont le sucre a déjs
été converti en alcool se développant en petites chainettes en produisant
la fermentation acétique ou du vinaigre.

Remarquons toutefois que certains savants veulent que ces diffé-
rentes fermentations aient pour cause des microbes différents, dont les
semences se trouveraient éparses dans lair, et les tiennent pour étran-
geéres au pencillium crustaceum. 1] fandra de nouvelles études pour nous
fixer sur ce point.

On'me demandera sans doute: mais d’ot vient la semence du pen-
cillium qui produit les micrococeus, est-elle produite par la seule altéra-
tion des matiéres qui la portent ?

A cela je répondrai qu'’il est passé depuis longtemps le temps ot 'on
croyait a la génération spontanée, ou 1'on proclamait, par exemple, que
les entrailles du beeuf en putréfaction donnaient naissance a des ubeillvs.
etc. Omne vivum ez ovo, tout étre vivant vient d'un eufou d’une semence,
a proclamé le grand Linnée, et depnis cette époque, tous les savants con-
sciencieux se sont rangés & son avis. Si dans les infiniment petits, comme
les champignons microscopiques, les semences échappent d’ordinaire &
nos investigations superficielles, elles n’en existent pas moins, puisque
au moyen du microscope nous les voyons se développer et se reproduire
sous nos yeux. Leur extréme ténuité leur permet d'étre transportées en
suspension dans 'air, et par 13 de pouvoir pénétrer dans le corps des ani-
maux et dans tous les liquides exposés a l'air libre.

Comme nous I'avons vu, la méme cellule est susceptible de se déve-
lopper sous différentes formes suivant les matiéres sur lesquelles on I'ap-
pliquera ; or il paratt que les liquides de notre corps en contiennent des
quantités innombrables qui, 13, loin de nous nuire, sont indispensables &
lentretien de notre sants, mais deviennent causes de maladies, si par
altération elles sont portées a se développer sous une forme différente,
Tel est le cas pour le sang, le lait, etc., leur simple exposition a Iair pen-
dant quelques minutes seulement, suffit pour amener le développement
de micrococeus qui altérent bientét toute la masse, Les semences de ces
ferments viennent-elles de I'air ou étaient-elles contenues dansle liquide
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méme ? Les savants ne sont pas encore tous d’accord sur ce point ; mais
ce qu'il y a de certain, c'est que I'assomption de nouvelles formes de la
part des cellules ne s'est opérée que sous I'influence de I'air libre.

Que certains vaisseaux de notre corps contiennent de telles semen-
ces, nous en avons un exemple bien frappant dans la présure, cette peau
intérieure de I'estomac du veau qui contient les spores de la fermenta-
tion lactique ou butirique qui fait cailler le lait en si peu de temps.

Ces spores ou semences ont la vie tres tenace, desséchées, gelées,
chauffées, pourvu que ce soit au-dessous de 212° Far., elles ne paraissent
nullement avoir souffert, et retiennent leur faculté générative tres long-
temps, jusqu’a trois ans et plus.

I suit de ce qui précéde que, si vous voulez conserver votre beurre,
votre fromage sans aucune altération, il ne faut pas les exposer a l'air
libre ot ils pourraient prendre la semence de 14 moisissure, du Pencillium
pour fournir plus tard & ces semences un milieu convenable pour leur
développement.

Inutile d’ajouter que la dessication ou une salaison convenable peut
soustraire nos substances alimentaires a I'action des semences/des cham-

. bignons microscopiques, ct trés souvent aussi aux insectes qui les recher-

chent, car, outre les enncmis végétaux, nous avons aussi les ennemis ani-
maux contre lesquels il faut mettre les produits de la laiterie a 1'abri.

Les insectes qui sont reconnus pour s'attaquer au beurre et au fro-
mage sont les Acares ou mites, et les larves de mouches.

Je joins le beurre au fromage, cependant il est assez rare que les in-
sectes attaquent le beurre, parce que sa salaison le met a I’abri de leurs
dégats, et dans le cas d'une salaison insuffisante, on verra les cham-
pignons microscopiques envahir la masse plutot que les insect es.

On entend souvent répéter que tous les. insectes subissent des méta-
morphoses, qu'avant de passer a I'état parfait, il leur faut rester plus ou
moins longtemps a l'état de larves ou de vers. Cependant, il y a un
grand nombre d'insectes qui ne connaissent pas de telles métamorphoses,
qui sortent de I'eut parfaitement constitués, tels qu'ils le seront toute
leur vie, moins toutefois I'accroissement qu'ils prendront avec l'age.
Tout voisin desinsectes, se trouve 'ordre des Arachnides, auxquels appar-
tiennent les Acares, qui constituent les poux, mites, teignes, cirons, etc.,
qu'on trouve différents sur un grand nombre d’animaux, et la plupart
des produits alimentaires, et qui sont d’ordinaire trés nombreux en indi-
vidus lorsqu’on les rencontre quelque part. Les chevaux, les vaches, les
moutons, les chiens, les poules, etc., nous en fournissent des exemples.
On donne généralement & ces parasites les noms de cirons, poux, ou mites.
Le nom de mite est plus particulidrement appliqué & ceux qui attaquent
nos produits alimentaires, comme la farine, le sucre, le fromage, etc.; le
véritable nom de ceux-ci est: Acarus, acare. Le nom scientifique des
insectes, comme je I'ai observé tout & I'heure, est plus important qu’on
pourrait le croire; car c’est au moyen de ce nom que vous parviendrez
4 vous renseigner dans les auteurs sur ces eunemis dont vous aurez a
vous plaindre. Et sans ce nom comment pourrez-vous vous guider dans
vos recherches? Comment pourrez-vous méme vous faire comprendre
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des savants qui se sont spécialement appliqués a I'étude de ces petits
étres ? Les noms vulgaires servent souvent a nous faire reconnaitre dans
les auteurs, mais souvent aussi ils ne contribuent pas peu, par leurs varia-
tions suivant les localités, & nous écarter et.a nous faire faire fausse route.
Ainsi, cherchez le mot Acarus dans le Dictionnaire des Sciences de Descha-
nelle et Focillon, et vous trouverez 1a a vous renseigner sur ces animal-
cules; le dictionnaire de Bescherelle vous en dira méme quelque chose.

Les Acares, mites, cirons ou teignes, comme on les désigne, sont tou-
Jjours trés petits, & peine visibles a I'eeil nu; presque incolores et n’étant
pas revétus d'une peau crustacée, ils se confondent avec la substance
qui les portent, fromage, farine, pain, etc. Ils se distinguent des véri-
tables insectes en ce que leur corps n'est pas divisé en segments, et qu'ils
possédent 8 pattes au lieu de 6; aussi Latreille les a-t-il rangés, pour
cette considération, avec les araignées, et classés parmi les Arachnides }
ils sont voisins des Trombidions, ces petites araignées d’un rouge vif et
velouté qu'on trouve si communément sur le sol au printemps.

La mite du fromage a regu de Degeer le nom d'Acarus domesticus.
Cette mite se distingue d'autres voisines par des palpes de deux articles,
conformés en forme de pinces. Quelques auteurs ont prétendu que c'était
la méme qui était la cause de cette sérieuse affection de la peau que nous
nommons la gale, mais il est reconnu aujourd’hui que cette derniére est
bien différente, tant dans sa conformation que dans sa maniére de vivre ;
aussi porte-t-elle un nom différent, sarcopte.

La mite du fromage se rencontre généralement sur des produits des-
séchés et vieux, le pain, la viande séchée ou fumeée, les confitures, etc. ;
on la trouve aussi sur les oiseaux, les insectes conservés dans les collec-
tions, etc. ’

Comme tous les autres insectes, les méres pondent un grand nombre
d'ceufs, et pour peu que les circonstances se montrent favorables a leur
développement, ce sera par milliers et par millions qu'on pourra compter
la progéniture. /”

Le moyen de se mettre a I'abri de ces attaques? Clest de ne rien
laisser vieiﬂir dans les armoires des restes des aliments dont on a fait
usage, pain, viande, fromage, poisson, etc. Ce qui revient a la reégle si
sage, si vantée, et si souvent répétée, mais non toujours respectée, d'une
propreté irréprochable dans les cuisines et les dépenses o l'on garde les
provisions.

Mais les véritables insectes s'attaquent aussi aux produits de la lai-
terie et particuliérement an fromage. Ce sont surtout des mouches. Les
mouches ont leurs métamorphoses complétes. Trois espéces différentes
sont reconnues pour s'attaquer au fromage : la mouche des maisons, Mus-
ca domestica, Lin., Musca putris, Fabr., et Musca Cesar, Lin.

Pour nous, nous n'avons a redouter que la premiére de ces trois
mouches, celle des maisons; la mouche Cdsar a aussi 6t6 rencontrée en
Amérique, mais trop rarement pour étre réputée nuisible; quant a la
mouche de la pourriture, je ne sache pas qu'on ait Jamais signalé sa pré-
8ence en ce pays.

11 serait grandement a désirer quon elit généralement des notions




plus complétes sur les insectes, leurs maeurs, la maniére de les combattre,
car en agriculture surtout, nous avons tous les jours & compter avec eux.
La cécidomye nous enléve souvent plus de la moitis de nos récoltes de
blé, en attaquant le grain dans Iépi; les agrostides coupent dans le
champ les jeunes plantes, blé, avoine, tabac, melons, etc.; les bruches
rongent les pois & l'intérieur; la pierride fait périr les choux; les altises
les raves et les navets ; les pyrales s'introduisent dans nos pommes, tan-
dis que les saperdes rongent le tronc des pommiers. Il n’est en un mot
aucune de nos récoltes qui ne serve de piture 4 uelque insecte, et qui
n'ait plus ou moins a souffrir de leurs dégats. Bt si nous examinons
I'intérieur de nos maisons, nous trouvons encore les terribles ravageurs :
poux dans la téte des enfants, punaises dans les lits, puces partout, der-
mestes dans nos armoires, mites dans nos fourrures et nos lainages, can-
crelats, coquerelles dans nos cuisines, rongeant et souillant tout ce qu'ils
rencontrent, etc,, etc. Aussi, quelle ran¢on la gent insecte préleve sur
nous! Je vous étounerais peut-étre en vous disant que c'est par centaines
de mille piastres qu'on évaluerait leurs dégats. Et bien je ne crains pas
d’avancer gue c'est par millions. Voulez-vous vous en convaincre, pre-
nez seulement un article, et supputez la perte. Prenez par exemple les
oignons. Il y a 120,000 fermiers dans la province de Québec. C est cor-
tainement rester au-dessous de la réalité en estimant & 2 minots par
ferme la perte des oignons détruits par l'anthomie, puisque en bien des
endroits on en a complétement abandonné la cultufe. Estimons-les a
50 cts. le minot ; voila donc pour ce seul article $120,000 annuellement
d’enlevées.

Or, si on é&tait mieux renseigné sur les meurs, les habitudes des
insectes, on aurait des moyens, je ne dis pas de les exterminer, mais du
moins de diminuer considérablement leurs dommages. Je ne vous en
citerai qu'un exemple.

On estime la production annuelle du Canada a $200,000,000. Les
insectes en font périr au moins 1)20, voila done $10,000,000 de perte par
leurs dégats !

Dans toute guerre ce n'est pas toujours en attaquant son ennemi en
face qu'on obtient la victoire. Il arrive souvent que cet ennemi se sous-
trait & nos rencontres, se comporte de maniére a rendre nulles les batte-
ries qu'on dresse contre lui ; il faut avoir recours a des ruses do guerre
pour le dominer. Or, nous avons dans l'insecte un ennemi puissant, c'est
par millions qu'il décime nos produits ; un ennemi nombreux, son nom
est légion ; un ennemi souvent insaisissable par sa maniére de vivre et
Texiguité de son volume;. cest donc avec un tel ennemi qu’il faut
employer les ruses, les détours et les artifices, et pour que ces moyens
réussissent, il faut avant tout bien connaitre la maniére de vivre de celui

ue I'on veut combattre, la nourriture qui lui convient, les retraites ou
ﬁ se cache, etc. Or, & cet égard il faut convenir que les connaissances
nous manquent encore presque complétement. Nos écoles d’agriculture
sont encore muettes sur cet article important. Visitez-les et cherchez
leurs eollections d'insectes utiles et nuisibles ; elles sont encore invisibles.
Je I'ai déja proclamé et je ne crains pas de le répéter ici : sur ce point ces
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écoles ne sont pas a la hauteur de leur tiche. A quoi ‘bon prendre les
moyens de montrer en herbe de magnifiques récoltes, si on ne sait pas les
garantir contre les insectes qui en enldvent la moitié ou davantage !

Voulez-vous un exemple bien frappant de ce que peut faire la science
dans la guerre aux insectes ? Voici ce qui est arrivé dans Ontario. En
1883 cette province produisait pour $648,000 de graine de tréfle. Mais
voici qu'une petite mouche, la Cecidomia leguminicola,’ Lintner, vient
s'attaquer a cette récolte, en déposant ses ceufs dans les tétes mémes du
trefle au moment ou elles se forment. Le petit ver qui en éclot se met
aussitot & ronger la graine, et a la récolte, on n’a plus que des balles
vides et desséchées, si bien ‘qu'au bout de deux ans, au lieu d’exporter,
on était obligé de demander de la graine a létranger. Comment résister
a un tel ennemi ? L'observation permit de constater que les petits vers
laissaient les tétes de tréfle vers Ia mi-juin pour s'enfoncer dans le sol,
subir leur métamorphose, et reparaitre, vers la mi-juillet, juste en temps
convenable pour déposer leurs deufs sur les tétes de la seconde pousse, et
faire ainsi manquer la seconde récolte de graine, toujours la plus profi-
table: On tenta alors de faucher de bonne heure la premiére récolte ;
mais le fond des charrettes devenait tout jaune par la présence des larves
et des cocons qui s'échappaient des tétes, et tombaient sur le sol, pour
produire une nouvelle légion d’ennemis pour attaquer la deuxiéme récolte.
Quelqu'un suggéra alors de faire paturer la premiére récolte ; et ce moyen
réussit parfaitement ; les animaux en mangeant les jeunes tétes, au
moment de leur floraison, faisaient en méme temps disparaitre les ceufs
et les larves qui &'y trouvaient. Comment aurait-on pu recourir a ce
moyen, si I'on n’eut connu auparavant les allures de cette petite mouche ?

Mais je reviens & la mouche des maisons qui dépose ses ceufs sur le
fromage lorsqu'on l'expose & sa portée. Le petit ver qui éclot de I'euf
g'enfonce aussitot dans la masse dont il se repait, et comme une seule
mouche en dépose plus d'un cent, la masse éntidre se trouve bientét toute
criblée par ces vers. Ces vers, de couléur Jjaundtre, sont sans pieds, mais
ils jouissent de la faculté de pouvoir sauter en se rapprochant les extré-
mités pour courber leur corps qui agit alors comme un ressort. J ‘ai va
une fois un fromage déposé sur une table au moment ow l'on mangeait la
soupe. Les larves de mouches étaient si nombreuses dans ce fromage,
qu'on les voyait en quantité sur les bords du plat qui le contenait, et
telle était leur activité, qu'elles sautaient Jusque dans nos assiettes conte-
nant la soupe. Plusieurs auteurs ont proclamé que les insectes pour-
raient offrir un aliment trés riche et fort appréciable, mais ancun des
amis présents ne voulut consentir a en faire 1a méme l'essai en mangeant
de ces vers, et tous s'accordérent 2 demander l'éloignement du fromage
endommagé.

Le ver ou larve parvenu a maturité, c'est-a-dire aprés 8 ou 4 mues
suivant les espéces, sort de sa retraite, s'enfonce en terre ou dans quelque
fente, et 13 se file un cocon, une espéce d'euf a écaille assez tenace, dans
lequel euf il se transforme en insecte parfait et en sort en soulevant I'une
des extrémités de sa prison qu'il décalotte ainsi sans trop d'efforts.

La mouche prend alors son vol dans les airs, pour la rencontre de
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l'autre sexe, et, aprés fécondation, va déposer ses ceufs a l'endroit ou la
larve qui en sortira trouvera a sa portée la nourriture qui lui convient.
Lt ainsi de suite.

On croit généralement que les petites mouches que I'on rencontre si
communément en 6té sont les jeunes des plus grosses qu'elles égaleront
en taille lorsqu'ellés auront pris leur complet développement; erreur,
les mouches, comme tous les autres insectes 4 métamorphoses complétes,
éclosent a leur grosseur normale, et ne prennent plus d’accroissement
ensuite. Les larves—vers ou chenilles—de tous ces insectes, prennent
de I'accroissement ; cet accroissement toutefois ne s'opére pas insensible-
ment comme chez les animaux ordinaires, mais tout a coup, par étapes
ou saccades. La larve, sous sa forme de ver ou de chenille, mange beau-
coup et augmente en conséquence le volume de son corps. Cependant
extérieurement ce volume parait le méme, parce que la peau consistante
qui le recouvre ne se préte pas a la dilatation ; or il arrive que cette peau
ge fend tout a coup et montre la nouvelle larve beaucoup plus forte
qu'elle n'était auparavant, laquelle continue & manger et a croftre jusqu'a
ce quelle subisse une nouvelle mue; les larves subissent ainsi d'or-
dinaire trois ou quatre de ces mues en augmentant de volume. Parve-

" nues a la derniere période, elles passent a I'état de nymphe en se filant
un cocon ou en se renfermant dans une espéce d'ceuf ou de chrysalide
pour en sortir, aprés un temps plus ou moins long, 4 I'état ailé ou parfait.

Les insectes d'ordinaire ne se rendent nuisibles qu'a 1'état de larve.
1l en est méme, comme plusieurs bombyx, qui a I'état parfait ne mangent
pas du tout, quelques-uns n’ont pas méme de bouche. L'état parfait ne
semble destiné chez eux qu'a assurer la reproduction en favorisant lac-
couplement des sexes.

Cependant chez les insectes & métamorphoses incomplétes, comme
les hémipterés ou punaises, les orthopteres, sauterelles, grillons, etc., il
en est tout autrement ; ces insectes commencent a exercer leurs ravages
a leur sortie de I'euf, et les poursuivent jusqu’a leur mort.

11 serait facile d’apprendre aux éléves des écoles d’agriculture, & dis-
tinguer les insectes d’'aprés leurs ordres, et de connaitre de suite ce qu'on
doit redouter de leurs larves.

Si le temps me le permettait, je vous ferais voir ici méme comme
toute personne intelligente et qui veut se rendre compte de ce qu'elle
voit, peut connaltre, & premiére vue, ce qu'elle peut avoir a redouter de
tel ou tel insecte qu'elle rencontre, et comme comséquence, quel moyen
on peut employer pour le combattre avec avantage.

Puisque ces congrés que vous réunissez chaque année ont particu-
Jiérement pour but de régénérer notre agriculture par 'industrie laitiére,

je me permettrai de soumettre ici mes vues sur quelques points qui para-
iysent le progrés que nous avons tous en vue. Mes idées sont loin d'étre

infaillibles et sont toutes discutables; mais on m’accordera de les consi-
dérer comme venant d'un homme qui a observé, beaucoup étudis, et quel-
que peu pratiqué, et qui de plus, comme vous tous messieurs, cherche
la prospérité de notre commune patrie dans la régénération de son agri-
culture, qui se ruine dans une routine surannée et condamnable.
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Et tout d’abord je vous dirai que je suis contre le Conseil d’agricul-
ture, les commissaires d’agriculture, et les inspecteurs des récoltes sur
pied; parce que je vois trop de politique dans tous ces rouages ; politique
qui semble n'avoir pour but que de tourner a I'avantage de ceux qu’une
bonne fortune a mis & méme d'étre acteurs dans ces drames,

Le conseil d’agriculture ne me paratt que comme une cinquiéme
roue ajoutée & un char, qui nuit grandement a son mouvement, loin d’ae-
tiver sa rapidité. Le gouvernement a un excellent moyen de se renseigner
sur l'agriculture dans les comités spéciaux de la chambre. Je préfererais
donc au conseil, un commissaire a la hauteur de sa position, avec ses
clercs en nombre suffisant pour le service, qui deviendrait ainsi beaucoup
plus efficace.

Je dis la méme chose des commissions d’agriculture qui sont un
autre rouage surnuméraire et dans lequel on ne voit que trop percer le
favoritisme du parti politique, et trop peu se montrer les véritables capa-
cités en agriculture.

De méme pour l'inspection des récoltes sur pied, qui se fait & grands
frais, et sans autre profit que les récompenses qu'on vient apporter a4 des
gens de moyens qui ont pu faire mieux que beaucoup d’autres, parce
qu'ils avaient plus de ressources. '

On voulut bien, en 1854, lorsque j'étais curé de St-J oachim, dans la
cote de Beaupré, m’inviter a organiser une société d’agriculture dont on
ne jouissait pas encore. Je formulai de suite le programme pour don-
ner des prix a la plus grande quantité récoltée dans un arpent. Dés la
premiére année les prix sa repartirent comme suit: Récolte dans un ar-
pent: blé, 19 minots ; avoine, 45; pois, 18; foin, 877 bottes, etc. Et de
suite on entendit répéter de toute part : “attendons Fannée prochaine, on
verra si je ne battrai pascela. Je vais. prendre un arpent pour du blé,
un autre pour de I'avoine, un autre pour des pois, etc., et les préparer
spécialement.” Et la 2e année arrivée, les prix furent comme suit: blé,
34 minots ; 2e prix 28; avoine, 65 minots ; pois 28 ; foin, 400 bottes, etc.,
etc.’ N'était-ce pas la un veritable progrés ? et a la portée de tous, puis-
qu'on ne prenait qu'un seul arpent? Et la piéce de terre qu'on aura
amenée & produire 34 minots de blé dans un arpent, n’aura-t-elle pas subi

. une amélioration dont elle se sentira pendant 5 et 6 ans ou plus? Si

chaque cultivateur prenait le soin d’améliorer seulement 8 ou 4 arpents
de son champ chaque année, ne serait-ce pas un progres réel et des plus
promettants ?

Quant aux écoles d’agriculture, je ne veux ici blesser personne, mais
pardonnez-moi ma franchise, je ne les trouve pas & la hauteur de leur
position. :

Tai suggéré au dgpartement, il y a déja plusieurs années, de donner
a chaque abonné du Journal d'Agricultuge, qui soit dit ici en passant, est
trés bien fait et des plus efficaces, un plan figuratif de chaque ferme-
école, donnant des explications complétes sur la situation, la nature du
sol de chaque piéce, etc. ; et de rendre compte ensuite, chaque mois, des
opérations exécutées, de la venue des semis, des accidents survenus, des
moissons récoltées, etc. De cette fagon, chaque abomné pourrait suivre
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chez lui les opérations d'une ferme modéle, et se rendre compte des suc-
cos obtenus. Mais on n'a pas jugé & propos de le faire. On craignait
peut-étte de rendre publics des insucces compromettants ?

Pourquoi n'’enseigne-t-on pas dans ces écoles la botanique, la taille
et la greffe des arbres, la connaissance des insectes utiles et nuisibles ?
Ce sont 1a des appoints qui ne sont pas a négliger en agriculture, surtout
lorsqu'on veut former des agriculteurs modeles.

On vient de mettre sur pied, a Ottawa, une ferme expérimentale ;
mais pour cela comme pour bien d’autres choses, les canadiens-frangais
semblent avoir 6té oubliés.

Vous voudrez bien remarquer MM. que je ne fais qu'émettre des
idées en passant, sans avoir le temps de leur donner le développement
convenable. Je w'ignore pas qu'elles n'auront pas l'assenfiment de
tous ceux qui m’entendent, mais nul ne pourra, je pense; accuser la pure-
té de mes intentions, pour activer le progrés et rendre de plus en plus
prospére notre beau et riche pays, qu'avec tant de droit, nous pouvons
atre fiers de posséder, et qui ne pourra grandir et prospérer que par le
perféctionnement de son agriculture.

NOUVELLES EXPERIENCES D’ENSILAGE.

I'ABBE CHARTIER.

L’hiver dernier, A notre convention des Trois-Rivieres, je vous ai ren-
du compte, a-propos d’ensilage, d’expériences que j'avais faites précédem-
ment, et je vous ai annoneé en méme temps que je vous rendrais compte,
cette année, d'une autre expérience que je me proposais de faire. Je
veux vous faire connatre maintenant les résultats de cette expérience.

Je wai pas voulu, pour faire de l'ensilage, suivre l'enseignement
des livres. J'ai cru que nous pouvions courir le risque de faire une perte

séche, et je I'ai couru, pour arriver a faire de lensilage avec le moins de -

frais ot de travail possible; afin de faire tomber les objections de ceux
qui craignent que ¢a ne cofite trop cher ou que ¢a ne soit trop fatiguant,
trop difficile.

A Trois-Riviéres, je vous ai rendu compte que n’ayant, I'année précé-
dente, rien mis autre chose sur le silo qu'ne couche de paille, nous avions
perdu douzg pouces d'ensilage dans la couche supérieure, qui s'était car-
bonisée.

Pout arriver & conserver tout notre blé-d'Inde ensils, il fallait done
trouver autre chese. Cette année jai fait un essai. Nous dvons mis un
rang de planches brutes sur le silo, aprés que la dernidre couche ett
chauffs & 180 degrés, et nous avons mis huit pouces de terre pardessus
les planches. Avec notre maniére d’emplir le silo, c’est une affaire d’'une
heure que de couvrir le silo de huit pouces de terre. Car nous entrons
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le blé-d’'Inde dans le silo, par le haut, au moyen d'une, boite, élevée par
un cheval; il y a i cet effet une poulie fixée au fatte,

Autre essai que nous avons fait cette annge. I année derniére nous
ne travaillions qu'une journée, et ensuite nous attendions que la couche
d'ensilage et chauffé'a 180° Far. Mais ce dalaj nous exposait 4 nous
faire surprendre par les gelées. Cette année, nous ayvons fait une expé-
rience : nous avons travaillé une Jjournée et demie. Nous commencions
le midi et nous travaillions Jjusqu'au lendemain soir, et nous attendions
ensuite que l'ensilage et chauffé 4 180°. Par ce moyen nous avons pu
ensiler 60 tonnes de blé-d’Inde en 4} jours de travail, en le travaillant a
trois reprises. Comme la couche prend généralement deux jours pour se
rendre 4 180°, les deux premicres reprises ont pu se faire dans une méme
semaine, et nous avoifs pu terminer la semaine suivante.

Ayant ainsi ensilé notre blé-d’Inde dans les premiers jours de- sep-
tembre, nous nous sommes trouvés a I'abri des gelées.

Reste la question de la porte. I’année derniére, outre Ia perte sur
le sommet de douze pouces d’ensilage carbonisé, pour n'avoir rien mis
dessus, nous avions fait une perte considérable i la porte, (il y en avait &
peun prés 15 a 18 pouces sur toute 'étendue de laporte, moins au milieu ;)
et sur les cotés, partout ow il y avait des Jjoints.

Je désirais beaucoup faire disparattre cela. Cette année nous avons
fermé notre porte avant de commencer, et nous avons décidé de tout
emplir par le pignon. Par le moyen de notre botte, ce n’érait pas plus
difficile, et nous n’en subissions pas de perte de temps non plus. Et la
porte ayant été fermée avant de commencer, nous avons pu fouler le bran-
de-scie réguliérement entre les deux lambris depuis la base jusqu'au
sommet,

Or, je vous dirai qu'avec cette couverture de terre au-dessus, et la
porte fermée avant de commencer, nous n'avons pas perdu un plein
panier d'ensilage. 'Tout était vermeil, et sentait P'ensilage; pas la
moindre odeur de moisi.

Par conséquent, je suis prét a dire aujourd'’hui que la pression sur
un silo n'est pas nécessaire.

Je ne la crois pas méme utile. Car Je crois que nous avons obtenue,
sans elle, une aussi bonne qualité d’ensilage qu'on puisse désirer.

Par ces expériences, nous sommes toujours bien arrivés a pouvoir
dire : maintenant nous n’aurons plus la peine de monter cing ou six
tonnes de pierre & 10 ou 15 pieds de hauteur; nous pouvons nous con-
tenter de mettre une couverture. Pour couverture, j'ai mis de la terre ;
peut-étre serait-il aussi bien de mettre du papier.

Tout le succes de l'ensilage repose dans l'exclusion de lair. Il faut
prendre, du moins, les moyens d'arréter la circulation de I'air.

Mais on dira: comment se fait-il que ce blé-d'Inde qui est coupé

" trois lignes de longueur et jeté dans une petite bitisse, va se presser

assez pour exclure l'air? Je réponds: cest par le chauffement, la fermen-
tation. Quand le blé-d’Tnde a chauffs a 130°, il est tout amolli, et vous
le voyez s'affaiser. Il se foule par lui-méme; et il se foule suffisamment
pour arréter la circulation de lair, sinon pour lexclure complétement,




Messieurs, je puis lire qu'en observant cette régle fondamentale
d’exclure l'air, et méme, je crols, en mettant simplement quelque chose
qui arréte la circulation de lair, on pourrait éviter toute perte an som-
met du silo.

Je ne ferai pas d'autre essai l'année prochaine. Car ce n’est rien pour
nous que de mettre cette terre sur le silo, et cette terre est trés utile a
méler parmi nos engrais. Je continuerai donc, jusqu’a ce quil se fasse
quelque nouvelle découverte, & couvrir le silo en terre, et je suis certain
que nous aurons un grand succes.

Quant aux qualités de l'ensilage, je répoterai ici ce que j'ai eu occa-
sion de dire & certains endroits: tout cultivateur devrait essayer d'en
faire. Cela vous donnerait occasion d'avoir des hache-paille qui sont
tros utiles. Vous pouvez payer votre hache-paille en assez peu de temps,
gi vous avez soin de couper tous vos fourrages et de les méler tous
ensemble; ne soignant pas la paille séparément du foin, mais soignant
tout ensemble, la paille, le foin et autre chose si vous en avez.

A Saint-Hyacinthe, nous avons certains avantages. Les vaches nous
paient mieux en hiver qu'en été, malgré les dépenses de Ihivernage;
parce que nous avons du débit pour le lait. Je ne suis pas prét a dire que
cela paierait & la campagne; cependant, un fabricant de fromage m’a dit
ces.jours-ci que son lait, en faisant du fromage, le payait $2.00 par 100 Ibs.

Eh bien! pour moi, j'ai fait de Targent a $1.60. Or, en admettant
pour vrai ce que m'a dit ce fabricant de fromage, je crois qu'on pourrait
avantageusement fabriquer un peu de fromage, 'hiver, a la campagne.

Soyez convaincus que si vous aviez 50 60 tonnes d'ensilage a faire
manger & vos vaches et pas de moulée, qu'elles ne s'en trouveraient pas
plus mal au printemps. Les vaches donnent généralement leur vean avant
daller a herbe ; alors, supposez qu'une vache véle en mars, vous ne la
mettez a lherbe que dans les derniers jours de mai; et elle ne vous paie
pas beaucoup a l'étable. Mais si vous aviez dépensé 25 ou 30 tonnes d’en-
silage pour vos vaches pendant Thiver, vous en tireriez un grand béné-
fice au printemps. Vos vaches seraient grasses, en pleine santé et prétes
a vous donner des profits, jusqu'a ce que T'herbe geche dans les parcs.
Vous savez que toute la saison de profit des vaches pour ceux qui n'en
ont pas soin, c'est du commencement de juin & la fin de juillet  Mais
quand méme vous n'auriez que I'avantage d’'avoir un profit considérable
de vos vaches depuis le mois de mars jusqu'au temps du péturage, je
crois que vous vous trouveriez grandement dédommagés d’avoir pris la
peine de faire un silo.

Quant & la construction du silo, nous en avons déja parlé, et il n'est
pas nécessaire de répéter ce que nous avons déja dit; mais vous saves

quaujourd hui un homme qui peut faire les choses de ses mains, batit son
silo avec $25 ou $30 de déboursés. De sorte que ce nest vraiment pas In
peine de s'en passer.

Je sais quil y en a qui vont objecter que pour faire de l'ensilage il
faut un hache-paille. Mais, si vous avez jamais un hache-paille, jegpére
que Vous vous en servirez non-seulement pour l'ensilage, mais pour tous
les fourrages.
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Un homme ne peut pas entreprendre ce travail quand il est seul,
mais avec des enfants il peut le faire; et il paiera son hache-paille des la
premiére annéé par 'économie de fourrage et par sa plus grande valeur;
car tout étant mélé ensemble, les animaux digeérent bien mieux ; ils sont
conservés en bien meilleure santé, et, quand ils sont en meilleure santé,
ils donnent plus de profits.

CONSTRUCTION D'UN SILO.

M. Archambault.—M. I'abbé Chartier voudra-t-il nous dire combien
peut coiter un silo pour une dizaine de vaches ?

L'abbé Chartier.—Vous seriez satisfait, je suppose de trois tonnes
par vache pour I'hivernage ?

M. Archambault.—Oui.

L’abbé Chartier.—Je compte qu'un silo pouvant contenir 80 ou 40
tonnes, ne devrait cotter, pour un habitant, que le bois et le clou.

M. Archambault.—Veuillez donc nous donner des détails.

L’abbé Chartier.—Je suppose que notre homme donne & son silo une
dimension de 12 pieds x 15 ; quant & la hauteur, disons 12 pieds. S'il
est dans des conditions favorables, il ferait bien mieux de le faire plus
haut. Mais quand on est obligé non-seulement de bitir & terre, mais de
faire une petite élévation, 12 pieds de carré, c’est assez haut.

Il va lui falloir quatre soles. Cinquante pieds de soles, vous con-
naissez probablement mieux que mol, combien ¢a cotite. Ces soles
doivent étre en épinette rouge autant que possible.

Ces soles, je lui conseillerais de les cheviller en fer, et de poser les
poteaux sur les soles avec des chevilles de fer. Du fer de # de pouce est
suffisant. Il est important, en effet, qu’il ne se brise rien, et ca me fait
pas assez de différence dans le prix pour y regarder,

Je poserais des sablidres, qui n'ont pas besoin d’étre trés fortes (4x5
c'est assez fort), et je les chevillerais aussi en fer, pour faire tout un carré
chevillé en fer.

Maintenant, sur une longueur de quinze pieds, Jje ne crois pas qu'il
soit nécessaire de faire une liaison au sommet des sablidres. Mais, si
notre homme craignait que ¢a ne fiit pas solide, ou si, une fois son silo
rempli, ca commence 3 broncher, il pourrait poser en haut, un soliveau
encore chevillé en fer. ‘Il se trouve ainsi avec une charpente que rien
n'ébranlera.

A présent, il faut une séparation, c'est-a-dire qu'il faut poser ce qu’on
appelle, je crois, des perches, de deux pieds en deux pieds, afin que les
planches ne plient pas. La dimension de 2x6 devrait suffire pour une
batisse comme celle-la.

porte devra avoir & peu prés trois pieds de large pour qu'on

puisse y passer facilement avec un panier.

présent, la couverture. (Vest a son choix ; notre silo est couvert en
planches ; peut-étre aimera-t-on mieux convrir 1 sien en bardeaux.
En mettant le silo dans un bitiment, par exemple dans une grange,
¢a ne coliterait pas ce que je dis. \
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Nous avons ici M. Frangois Dion, de Ste-Thérése, qui a un silo dans
sa grange; il va vous expliquer comment il 8’y est pris

M. Dion est un pilier de nos conventions. J'aime & le féliciter de-
rant toute I’assemblée ; je n’ai pas connaissance que M. Dion ait manqué
une seule de nos assemblées. M. Dion ne regarde pas a la dépense ; il
ne gaspille pas son bien, mais il trouve que son argent et son temps sont
bien (‘Illpl()yeb 4 nos gonventlons

Quant & moi, je n’ai pas de silo a 'intérieur de granges.

M. Frangois Dion.—Mon silo est bien simple. Cest un carré de
grange que j'ai pris, et j'ai fait un carré en dedans avec des poteaux de
3x6. Les poteaux des coins sont plus gros. Tout est joint ensemble par
le haut, comme M. I'abbé Chartier nous I'a expliqué tout-a-I'heure. Jai
mis deux rangs de planche I'nn sur l'autre, tout autour, afin quil n’y
pénetre pas dair. Ilw y a pas de séparation de bran-de-scie.

M. Archambault.—Plusieurs messieurs m'ont demandé comment
était fait mon silo. J'ai deux silos, mais je considére qu'ils ont cofté
cher, et c'est pourquoi je demandais a M. Tabbé Chartier quel pouvmt
étre le cout d'un silo fait avec le 2 plus d'économie possible. Je disais qu'un
silo pour une dizaine de vaches pouvait coiter de vingt a vingt-cing
piastres, au plus, quand on avait le bois nécessaire : étes-vous de cet avis ?

Dion.—Nous avons ici les révérends peres Trappistes qui disent
en avoir fait un pour une vingtaine de piastres. Leur silo mesure 16x16
et 16 de hauteur.

M. Archambault.—L'un de mes silos mesure 21x16 et 12 pieds de
hauteur: l'autre a les mémes dimensions, moins } pied qu’il faut retran-
cher sur la longueur. Ils m’ont colité $100; $50 chacun.  Mais j'ai tout
acheté et tout fait faire, car j'étais absent quand ces travaux se sont faits.

M. Dion.—J'ai tout calculé; le bois, la charpente que jai fait pré- .

parer, et mon silo me cotte a peu prés $80.

M. Archambault.—J ‘ai deux rangs de planches embouvetées.

M. Dion.—Je n’ai qu'un rang de planches embouvetées. L'autre rang
est en pl.mchos a joints carrés —~

M. 8. Coté.—Lst-ce aussi bien qu'embouveté ?

M. Dion.-—J e conserve mon blé-d'Inde a la perfection, et je ne mets
pas méme de bran-deé-scie ni de papier.

CULTURE DU BLE-DINDE POUR FOURRAGE VERT

L'ABBE CHARTIER.

Je ne voudrais pas donner la maniére que jai adoptee de cultiver le
blé-d’'Inde comme: un modéle qu'il faut suivre. Je suis convaincu quil
y en a qui le font beaucoup mieux que nous, et qui probablement ob-
tiennent par 1a des récoltes plus abondantes.

Comme la terre n'est jumais trop riche pour la culture du blé-dInde,
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et qu'elle nous paie généralement en proportion de ce qu’élle a regu, au-
tant que possible, je me sers des parcs de nuit des vaches. .

I%ous prenons d'abord un demi-arpent pour trente-cing ou quarante
vaches; de maniére a ce qu'elles soient assez & l'aise, mais afin aussi qu'elles
couchent & peu prés partout. Nous avons une cléture que nous reculons a
mesure que la terre se fume. Nous réussissons généralement a engraisser
3 ou 4 arpents dans 'été. Aprés quelques jours, quand le parc de nuit
est restreint, il est a peu prés temps de changer de place.

J'ai déja cultivé du blé-d'Inde avec ces engrais, et c'est magnifique.
Mais quelquefois nous en mettons d’autres avant de labourer. Ce n'est
pas perdu.

Nous faisons un bon labour.

Si nous avons pu labourer a bonne heure en automne, nous n’avons
pas besoin de faire un'second guéret 1. printemps. Car sinous avons pu
labourer & bonne heure, nous avons la chance que les racines d’herbe
aient pu chauffer avant I'hiver. Mais si nous avons labours tard, je suis
porté a faire un nouveau guéret au printemps, mais seulement a la veille
de semer le blé-d'Inde, afin de laisser les racines des plantes germer, avant
de remuer cette terre. Il est trés important de détruire autant que pos-
sible cette germination, qui nous donne toujours de l'ennui; et plus la
terre est riche, plus I'ennui est grand.

Quand nous pouvons, comme cela, par un labour a bonne heure l'au-
tomne, nous exempter d'un second guéret au printemps, nous nous ser-
vons d'un grubber pour défoncer pas mal le guéret. Il est important de
rendre la terre aussi meuble que possible. .

Nous I'égalisons a la herse, et quand ce travail est fait, nous nous
contentons d'une charrue ordinaire pour faire nos sillons, qui se font &
trois pouces & peu prés de profondeur. ‘Un petit gargon, qui suit la char-
rue, seme le blé-d’'Inde. Pour I'ensilage, nous semons i raison de un
minot & l'arpent. ’

Nous en semons d’autre plus fort, araison de un minot et trois-quarts
a l'arpent, pour I'empécher de grossir. Celui-la, nous le coupons et nous
le donnons en vert aux animaux lorsque Therbe commence a sécher ou a
durcir.

Pour abriller, nous avons abrillé au ratean. L/année derniére jai
fait abriller notre blé-d'Inde avec une espéce de charrue pour renchaus-
ser les patates, et nous avons parfaitement réussi. C'est une affaire d'une
demi-journée pour quatre arpents.

Nous ne semons pas 4 la volée. Il y en. a qui, ayant semé a la vo-
lée, ont ew des récoltes magnifiques, mais qu'ils ne 8’y I'aissent pas pren-
dre. Ils peuvent étre sirs que s'ils tombent avec un temps froid en juin,
quelque soit la préparation de leur terrain, 'herbe prendra le dessus sur
leur blé-d Inde, et ils n'auront rien: Car on ne peut aller au secours du

. blé-d'Inde semsé a la volée.

Nous prenons quatre arpents de terre dans un morceau, pour notre
silo tel qu'il existe aujourd'’hui. La charrue y fait ses sillons, et un petit
gargon, suivant par derriére, sdme le blé-d'Inde.

Nous comptons semer 7 arpents avec 6 minots de blé-d'Inde, Mais




Je constate que plus le blé-d'Inde est gros, plus il a de’ poids, meilleur il
est pour ensiler. Lorsqu’on le séme fort, le blé-d’Inde est fin, il a moins
de poids.

Le blé-d'Inde de 'Ouest, a dent-de-cheval, donne un grain qui n’est
pas & mépriser parmi l'ensilage. Presque chaque tige de bonne grosseur
a, au moins, un épi, et quand nous le coupons, il est a I'état de lait ou an
commencement de 'affermissement, justement en bonne condition pour
étre donné aux animaux.

Maintenant, le sarclage. Quand la saison est favorable nous réussis-
sons avec notre sarcloir-a-cheval, et nous nous exemptons d’y mettre la
pioche.

Le blé-d'Inde est une plante qui part lentement, sans doute parce-
qu'elle a beaucoup de racines a faire ; mais du moment que ses racines
sont bien prises, il monte vite.  Alors, quand la saison est favorable, et
que la phase pendant laquelle le blé-d Inde travaille dans la terre ne
dure pas trop longtemps, nous nous en tirons avec le sarcloir a cheval,
Si cela dure trop longtemps, il vaut mieux y mettre la pioche: on y
gagne.

Du moment que le blé-d'Inde a atteint deux pieds ou deux pieds et
demi, il n'y a plus a s'en occuper. D'ailleurs, il n'y a pas d’herbe alors.

Au séminaire nous payons pour tout ce que nous faisons, mais ce n'est
pas a force d'argent que nous cultivons. Les cultivateurs peuvent faire
comme nous mais nous ne pouvons pas faire comme eux. Venez nous
voir quand vous youdrez, depuis le premier jour ou l'on peut travailler
la terre jusqu'au dernier, et vous trouverez tout notre monde a l'ouvrage.
Qu'un cultivateur me montre qu'il en fait autant. Nous nc pouvons
faire comme les cultivateurs, mais les cultivateurs peuvent faire comme
nous. Nous cultivons d'une maniére pratique ; nous prenons soin des
engrais autant que nous le pouvons; nous esgayons d'avoir soin de nos
animaux pendant l'hiver, afin qu'ils arrivent au paturage en bonne con-
dition.

Ily a une chose contre nous: c'est que nous ne pouvons avoir de
bons piturages; car la terre que nous cuflltivons était en trés mauvais
état quand nous 'avons prise. ' J'espére qu'avec le temps nous parvien-
drons a avoir des piturages. . !

Mais je ne crains pas de vous mettrean défi: veneznous voir quand
vous voudrez, et yous saurez comment on s'y prend pour faire de 'ou-
vrage; cest de travailler tous les jonrs.

CULTURE DU BLE-D'INDE.

M. CASAVANT.

M. le procureur m’a demandé de donner quelques renseignements
sur ma maniéere de cultiver le blé-d’'Inde. J'ai un procédé qui est tout a
fait économique, et je vais le faire connattre le plus briévement possible.

\
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Le terrain que je choisis pour la culture du blé-d’Inde a été, I'année
précédente, un parc de nuit pour les vaches. Je ne laboure la terre que
lorsque je suis prét a semer. :

our semer mon blé-d'Inde, jusqu'au 15 ou 20 mai. Sile printemps
est chaud, on peut semer un peu plus t6t. J'aime mieux attendre la cha~
leur, afin qu’une fois le blé-d’Inde mis en terre il 1’y ait pas de retard
dans la végétation.

Aussitét mon terrain labours, je le herse légérement a la surface, et
Jje séme ensuite a la btouette, laissant 18 & 14 pouces entre les rangs, afin
de pouvoir y passer la tranche a la main.

La terre étant fraichement labourée lorsqu'on met la semence, il n'y
a pas de plantes, d’herbes prétes a se développer.

De plus, la terre reste légére. Dans une terre labourée et cultivée
immédiatement, il reste des espaces sous le guéret, de sorte que quand
méme on a de la pluie, la terre ne se masse pas, et le blé-d'Inde g'en
trouve bien,

Depuis une quinzaine d’années que je cultive du blé-d’Inde pour
mes vaches, j'ai essayé divers procédés, et cest celui-la que j'ai trouvé le
plus économique.

Une autre observation a faire pour le blé-d'Inde destiné & la consom-
mation en vert, c'est qu'il vaut mieux'le semer a différentes époques pour
avoir des tiges a peu prés du méme dge & faire consommer par les ani-
maux. Si vous le semez tout & bonne heure, il y en a une partie qui
dureit trop; qui serait propre pour le silo, mais pas pour donner au pétu-
rage. Mais s1 vous en semez depuis le quinze de mai jusqu'a la fin de
mai, ou méme au commencement de Jjuin, vous avez toujours du blé-d'Inde

Jjeune et propre a la consommation au piturage.

M. L. T. Brodeur, St-Hugues.—Comment enterrez-vous votre blé-
d’Inde ? 3

M. Casavant.—Je le séme avec une petite brouette semeuse, qui l'en-
terre & mesure. On peut semer 1} arpent & 2 arpents par Jjour; et je
séme 4 la proportion de 1} minot & 2 minots de larpent. Le blé-d’Inde
n'est propre qu'a la consommation en vert.

Je vous assure qu'on ne peut guere cultiver le blé-d'Inde avec plus
d’économie,

Je suis stir que cette année, ca n'a pas pris plus qu'une journée
d’hommes pour chaque opération du semage et du sarclage. Et le champ
est resté net. Il n'a poussé que quelques herbes dans le courant de I'été,

Jai eu occasion de discuter cette question avec M. Beaubien, qui se
donne la peine de labourer I'automne et lo printemps. J'ai essayé cette
méthode, et en voici linconvénient. Si votre terrain blé-d’Inde, qui
6tait I'année précédente une prairie, un paturaﬁre ou un parc de nuit, n'a
pas été labouré assez tot & I'automne pour que la tourbe retournée se soit

- complétement décomposée, au printemps, si la saison est pluvieuse,

T'herbe pousse et il n'y a plus moyen de s'en débarrasser.

Dans 1'Ouest, on casse la terre avant de semer le blé-d'Inde, et c'est
tout ce qu'on fait de culture.

Et c'est tout ce qu'on fait d’'aprés mon procédé. Vous donnez de
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plus un petit hersage léger pour ne pas ramener a la surface I'herbe qui
a été enterrée. .

La culture du blé-d'Inde par ce procédé ne coite pas cher, et vous
étes strs debonnes récoltes, et les pluies ne font pas souffrir le champ
du tout.

Je vous conseillerais de faire l'essai de cette méthode; c'est le meil-
leur moyen de vous assurer de sa valeur.

Une voix.—Lherbe que vous enterrez fait-elle du tort aux racines ?

M. Casavant.—Ce printemps, nous avons en un printemps sec, et ma
récolte de blé-d’Inde a été trés belle. M. Frey, un jeune frangais, qui a
étudié I'agriculture en France et en Angleterre, et qui a visité cet été
mon champ de blé-d'Inde, dit quil n'a jamais vu de champ de blé-d’'Inde
cultivé au point de vue du fourrage vert, plus beau que celui que j'avais.

Et nous avons eu un printemps des plus secs. Quand le printemps
est humide, par le procédé que jindique, le blé-d’Inde se trouve protégé
contre 'envahissement des mauvaises herbes.

Je mets entre més rangs 18, 14, 15 pouces au plus, pour la culture
du blé-d'Indé comme fourrage vert. Je considére que le blé¢-d'Inde des-
tiné a étre consommé en vert, doit étre semé fort.

Je suis d'accord, d’ailleurs, avec M. le procureur, sur ce quila dit a
ce sujet.  Si vous semez le blé-d’Inde serré, il est plus difficile a travail-
ler; si vous le semez gros, il a plus de consistance, il est préférable pour
le silo.

Mais je parle au point de vue de l'alimentation au paturage, et je
dis: on doit semer le blé-d Inde fort pour que la tige soit fine, de maniére
4 ce qu'elle soit complétement consommée par les animaux.

Le blé-d’Inde, quand il vient gros, est refusé par les animaux ; au con-
traire quand il est fin, les animaux n'en laissent pas du tout.

M. L. T. Brodeur.—Je vais vous dire la maniére dont nous cultivons
le blé-d'Inde chez nous.

Je choisis une terre aussi grasse que je puis me la procurer, parc de
nuit ou terre antrement engraissée. Je la laboure en automne. Je fais
mes sillons pour semer & la charrue, a la distance de 16 & 20 pouces l'un
de T'autre, mettant la charrue a plat, de maniére & faire des sillons aussi
larges que possible.

Et pour semer, je m'y prends absolument comme quand nous vou-
lons semer en deux parties, une planche de pois de huit pieds, 4 la main.
Aprés cela, je passe un coup de herse, et cest tout. ' Trouvez-vous cela
assez économique et assez expéditif ?

Je séme 4 raison de deux minots par arpent. ;

Voila huit ou neuf ans que je séme du blé-d'Inde, et j'ai toujours fait
4 peu pres de méme, en améliorant. Et mon a.. élioration consistait tou-
jours a aller de plus en plus vite.

J’ai & peu prés dix-huit & vingt pouces d'un centre a l'autre; mais
mon sillon a & peu prés six a sept pouces de, large, et je tiens a le faire
large pour que mon rang de blé-d'Inde soit large. Je laisse l'espace de
passer un petit sarcloir. Je passe un tour entre chaque rang. Aprés cela,
Je tire mes raies, mes rigoles et je laisse tout la.
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Quand le grain commence a lever, aussitét apres avoir sarcls, je
glatre le blé-d’Inde, et ensuite il y a des défauts, je platre ces taches 1a.

Je garde 80 & 40 bétes a cornes, J'ai un silo pour I'hiver, et je parviens
a récolter du blé d’'Inde pour ce silo. .

Je ne vous dis pas cela pour contredire M. Casavant, mais simple-
ment pour que vous puissiez juger des différentes maniéres de cultiver le
blé-d’Inde.

Bien que je n’aie pas pu le faire cette année, quand vient le temps
d’emplir le silo, 1ious coupons le blé-d'Inde a la moissonneuse ; il se trouve
tout ramassé par tas.

Quant aa silo, il est fait comme lindiquait M. le procureur, si ce
n'est que nous mettons des pierres au lieu de terre. Je pense que cest
mieux de mettre de la terre.

M. Coté.—Combien récoltez-vous de blé-d'Inde par arpent ?

M. Brodeur.—C’est difficile a dire, mais on en récolte pas mal.

M. Taché.—Quelle superficie de terre aviez-vous en blé-d’Inde ?

M. Brodeur.—J’ai eu un peu moins que quatre arpents.

M. Taché.—Quelle quantité d'ensilage avez-vous avec cela mesurée
dans le silo ?

M. Brodeur.—J’ai ensilé 55 & 60 tonnes de blé-d'Inde. Mon silo
mesure 20 x 18 et 15 pieds de hauteur.

M. Coté.—Iist-ce que M. Casavant en récolte autant ?

M. Casayant.—Je dois dire qu'il est difficile d’obtenir plus que j'ob-
tiens. Mon blé-d'Inde avait généralement cet 6t6 12 & 18 pieds de ilmu-
teur, et serré. :

Mais, pour clore la discussion, je dirai que le systéme qu'il faut
adopter est celui qui convient mieux au terrain.

Chez nous je n'ai pas de raies, pas de rigoles, mon terrain est uni £
il est dratné par nature ou artificiellement. Mais, M. Brodeur cultive
suivant les besoins de sa terre. Il a affaire & vne terre forte ; peut-étre
que s'il ne cultivait sa terre qu’a I'époque ot Jje cultive la mienne, qu’elle
serait trop compacte. Une terre légere et poreuse conserve ’humidité et
résiste bien plus & la sécheresse qu'une terre forte, qui se desséche et
devient comme une brique,

Pour ma part, je suis d’avis que mon systéme est meilleur pour ma
terre, et je le garde.

M. Frangois Couture—M.Brodeur, pouvez-vous nous dire lalongueur
de votre blé-d’Inde 4 peu prés ? ;

M. Brodeur—Dix 4 douze pieds peu preés ; ¢a dépend ehtiérement
si le blé-d'Inde est semé fort ou clair. :

M. F. Couture—Nous cultivons un peu le blé-d'Inde chez nous, et je
vais essayer de vous dire la maniére dont nous le cultivons,

M. le procureur disait tout-a-I’heure qu'on ne pouvait réussir en

. semant & la volée.

L’abbé Chartier—Je n'ai pas dit qu'on ne pouvait pas réussir a la
volée; j'ai dit: Si on a réussi une fois on ne doit pas y retourner.

. F. Couture—Dans tous les cas, voici comment nous nous sommes
pris.




Pour moi, ce gont des choses inouies. Depuis que je suis chargé de
surveiller la culture chez nous, au séminaire de St-Hyacinthe, j'ai eu
occasion d’employer des hommes de diverses valeurs. Mais, pendant
quatre ans, j'ai eu & mon-service un frangais extrémement laborieux et
sachant padéfaitement travailler la terre, manier la pioche, ne souffrant
Jjamais du mal de reins et travaillant depuis quatre heures du matin
Jusqu'a sept heures du soir, n'arrétant que pour le temps des repas'et
deux fois dans la journée pour le temps de charger et d’allumer sa pipe
(pas pour la fumer). Eh bien! cet homme-1a n’a jamais pu m'éclaircir un
arpent de betteraves en moins de six jours. Mais j'entends de I'ouvrage
bien fait. 5

Car, si vous voulez réussir dans la culture de la betterave, avoir une
production qui vous dédommage de votre peine, il faut que chaque tige

soit isolée: et c'est un ouvrage sérieux. Si vous laissez deux tiges se

toucher, vous aurez des betteraves grosses comme le doigt.
Or, a Trois-Riviéres, j’avais rendu compte que je ne pouvais cultiver

un arpent de betteraves a moins de douze piastres. = Et remarquez que je .

ne parle pas de semailles, etc., mais seulement des travaux qui se font
apres que la graine est semée.  Pour nous, c'est facile de savoir ce que
cofite 'ouvrage, car nous payons pour tous les travaux que nous taisons
faire. Ce n'est pas la méme chose pour un homme qui a sa famille.
Il fait faire par sa femme et ses enfants beaucoup d’ouvrage dont
il ne tient pas compte. Mais celui qui exploite une terre uniquement
avec des gens a salaire, peut facilement, §'il le veut, se rendre compte de
tout. y

Or, dans la moyenne (il est possible que, dans certaines années, ¢a
n’a pas cotté autant, car, dans certaines années, les mauvaises herbes
poussent moins qu'en d’autres), mais, dans la moyenne, pendant six ans,
¢a nous a cotté douze piastres.

e ne prétends pas dire que cela cotite autant pour tout le monde.
Mais, si quelqu’un voulait m’offrir de prendre soin d’un arpent de bette-
Taves, apres semailles, pour trois piastres, je I'en remercierais et je retour-
nerais 4 la culture de la betterave pour une certaine étendue.

11 pourrait se trouver dans l'assemblée quelqu'un qui efit découvert
un secret pour éclaircir & la tranche ou autrement les rangs de bette-
Taves.

Nous avons quatre-vingt-dix-huit rangs sur I'arpent de large, et un
homme mettait six jours a parcourir ces rangs pour 'éclaircissage. Il ne
faut pas s€ dissimuler que, pour les betteraves, le sarclage au sarcloir-
a-cheval ne suffit pas. Il faut nécessairement y mettre la pioche. Car,
avec le sarcloir-i-cheval vous rognerez les befteraves. Da plus, pour
avoir une récolte qui paie, il faut faire du sarclage, au moins trois fois;
ﬁuand la saison est pluvieuse, si I’on ne veut pas que 'herbe s’empare

u terrain et nuise ﬁ)} production.
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CULTURE DE LA BETTERAVE.

M. Cisavanr.
Monsieur le président et messieurs ™

Je ne serai pas long; je viens seulement dire quelques mots sur la
culture de la betterave pour confirmer ce qu'a dit M. le procureur du
séminaire de St-Hyacinthe.

M. le procureur nous a déclaré que M. Jenner-Fust, dans le Journal
d'Agriculture anglais, prétend qu'on peut faire de la culture de betterave
a raison de $8 par arpent. Il serait tros important que le secret de faire
une culture aussi économique fit révéls aux cultivateurs.

Il y a un instant, j'ai en le plaisir de rencontrer M. Denis, le chef de
culture de la manufacture de betterave de Berthier, qui m'a dit qu'il
évalue le coiit de la culture d’un arpent de betterave & $12, y compris
l'arrachage. De sorte que son évaluation diminuerait un peu le cott tel
que fixé par M. le procureur.

Pour ma part, je crois qu'on peut faire de la culture de betterave &
raison de $8 ou $9 de I'arpent. (la varie suivant les années, mais c'est
la le plus bas prix.

De sorte qu'on ne peut compter faire une bonne culture de la bette-
rave, & moins de $8 ou $9 de l'arpent. Il est de toute nécessité qu’on
donne 4 la terre deux défoncements avec le bouleverseur ou le grubber ;
on ne peut pas se contenter d'une culture superficielle. Si 'on ne brise
pas le sol pour faire entrer l'air dans le sous sol, impossible d'obtenir un
bon rendement. Que vous économisiez quelques piastres et’que, d’'un
autre c6té. vous perdiez la moitié de votre récolte, ce n’est plus une éco-
nomie. Ce qu'il faut, c’est obtenir le plus grand rendement possible.

M. le procureur fixe le cofit de cette culture & pas moins de $12 de
Parpent. Je n’ai aucun doute que, sous la surveillance de personnes,
moins intéressées que vous-méme, ca cofite plus cher. En faisant
Pouvrage soi-méme, on peut sauver quelque chose. - Mais, dans tous les
cas, on ne peut pas calculer le faire 4 moins de $8 a $9 de I'arpent.

Quant & la valeur nutritive de la betterave, il y a une différence
énorme entre les différentes espéces. La grande betterave, qu'on appelle
la betterave des champs, ne vaut pas mieux, j'en suis certain, que 'ensi-
lage. Mais, si vous cultivez la petite betterave blanche, qui donnera
guinze & vingt tonnes de I'arpent, celle-la vaut mieux. I Y a une grande
ifférence avec l'autre. De sorte que tout dépend de l'espéce de bette-
Tave que vous cultivez.

Pour ma part, je ne conseillerais pas d’exclure la culture des racines.
Comme le disait si bien M. le procureur, on trouverait a les utiliser dans
les mois d’octobre et de novembre, quand les silos ne sont pas encore
préts, ou quand la coupe d’été a manqué. L’on aurait ainsi un bon four-
rage & I'époque de l'année ou les paturages manquent, oit les vaches




Nous avions une terre sablonneuse passablement grasse; nous y
avons charroyé du fumier ; ce fumier était pourri de I'hiver; le travail
s'était fait dans la shed. Puis j’'ai passé avec la charrue.

Une chose dont les messieurs qui viennent de parler n’ont pas fait
mention, et que j'ai pratiquée, c’est de mettre tremper le blé-d’Inde avant
de le semer, afin de hater la germination.

Nous avons semé ce blé-d'Inde a la volée fort; nous I’avons hersé
seulement et roulé bien fort. Et nous sommes arrivés a merveille.

Les tiges se touchaient et elles avaient une hauteur de huit a dix
pieds. Le blé-d’Indé a tué les herbes.

L’abbé Provancher—Quelquun a fait remarquer tout-a-I’heure
qu’enterrer ’herbe comme le faisait M. Casavant, ¢ca faisait chauffer la
plante. Je crois pouvoir faire observer que ce chauffage ne nuit pas a
la plante, qu'au contraire, il lui aide beaucoup. La grain du blé-d’Inde
a une écorce trés dure, et chauffé il n’est que porté a germer plus tét.

Dans I'lllinois,j’ai vu lever des prairies vierges prises en foin depuis
des siécles et lorsque le sillon était renversé, on le percait avec un instru-
ment en fer, et dans ce trou on mettait le grain. Ca devait chauffer
énormément, et pourtant le blé-d’Inde venait admirablement bien.

Drailleurs, mettez un grain d(e blé-d’Inde méme dans l'eau bouillante,
il ne perd pas sa vertu germinative.

M. Marsan—Chacun est venu dire son opinion sur la culture du
blé-d’Inde ; je me sens tenté de me méler au concert.

J'ai fait des essais de culture de blé-d'Inde, ces derniéres années, et
Jj'al réussi & ma satisfaction. En tous points, j'ai suivi la méthode que
nous a indiquée M. Brodeur.

Cependant, la premiére année que jai fait des essais, j'en ai semé
une fraction d’arpent a la volée.

Je prends la liberté de dire comment je m’y suis pris. Le terrain
avait ét6 fumé et labouré, I'automne ; aprés un bon hersage aun prin-
temps, j’ai semé a la volée a la quantité de 1} minot & l'arpent, et nous
I’avons enterré & la charrue, par un léger labour. Lorsque le blé-d’Inde
eut atteint une hauteur de deux pouces, nous avons passé une herse
légere a travers le labour, dans le but de prévenir la pousse de 1'herbe.

Et dans tous les cas, en rangs, d’aprés le systéme de M. Brodeur, et
a la volée, nous avons obtenu les mémes résultats.

Mais comme le dit M. I’abbé Chartier, semer a la volée peut avoir
ses dangers. Je I'ai compris, car celui semé & la volée avait plus d’herbes
que 'autre, bien que ce blé-d'Inde semé a la volée, ayant pris le dessus
donnit de bons résultats.

J’ai semé, I'année derniére, la méme dose & l'arpent ; mais 1'6té a été
plus sec, et nous n'avons pas eu de rendements aussi avantageux. I
peut se faire aussi que les corneilles aient nui au résultat, en venant
éclaircir les grains.

Cest du blé-d'Inde de I'Ougst, & dent-de-cheval, que j'ai semé.
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REMARQUES SUR LA CULTURE DE

I/ABBE CHARTIER.

Ce ’est pas une conférence que je viens vous faire; d’ailleurs, je ne
suis pas sur le programme. Cest moi-méme qui ai exprimé le désir,
d’avoir 'occasion de dire quelques mots.

Je viens de trouver dans le Journal d’ Agriculture, édition anglaise,
une critique de certaines informations que j'ai données a Trois-Rivieres
I'hiver dernier, lors de la convention de la société d'industrie laitiore,

Et d’abord, je n’ai prétendu donner de régle pour personne. J'ai
seulement déclaré ce que nous coitait la culture des racines, et parmi
les racines, exactément, la betterave. Je n’ai pas parlé d’autre chose,
parce que nous n’avons pu réussir, nous, a cultiver autre chose que la
betterave, les navets ne réussissant Jjamais chez nous.

Alors, a l'occasion de D'ensilage, j'ai déclaré que, pour ma part, je
mettais fin a la culture des betteraves, vt que javais constaté que le
blé-d’Inde, coupé vert et ensilé, bien conservé, avait montré la méme
valeur pour les vaches a lait, que les betteraves, poids pour poids. Ayant
pesé les betteraves que nous donnions & nos vaches, et ayant pesé l'en-
silage, poids pour poids, lorsque nous avons quitté les betteraves pour
Pensilage, nos vaches n’avaient pas du tout diminué; et, aprés quelques
Jjours d’ensilage, elles avaient augments.

De 1a, j’a1 conclu que pour nous, le blé-d’Inde étant beaucoup moins
dispendieux a cultiver, nous devions abandonner les betteraves et cul-
tiver le blé-d’Inde.

M. Jenner-Fust, qui est un grand amateur de racines (et je pense
qu’il a raison, ce monsieur ayant été élevé en Angleterre, ou 'on fait
grand usage de racines pour les animaux), n’a pas é%é satisfait. Il acru
que je voulais faire la guerre aux racines. Mais, ce n’était pas la mon
but. 8i, réellement, nous pouvions faire une culture de racines au prix
quil indique, je serais le premier  y retourner ; non pas exclusivement,
car je tiens an blé-d’'Inde vert et ensils, mais j'y retournerais surtout pour
avoir une nourriture pour les animaux dans les mois d’octobre et de
novembre, |

M. Jenner-Fust prétend qu'on peut cultiver un arpent de betteraves,
faire tous les travaux de sarclage, d’éclaircissage, d’ébourriage (I'ex-
pression n'est peut-étre pas francaise, mais elle est regue parmi nous)
pour trois piastres de l'arpent. Il n’est pas question de la semence.
Je tiens a soumettre la question & I'assemblés, en cas quil se trouvit
quelqu’un parmi nous pour nous faire connaitre la recette de cette cul-
ture qui, malheureusement, n’a pas été donnée.

13[. Guévremont, éléve de M. Jenner-Fust de Sorel, déclare avoir
cultivé la betterave et avoir fait faire tous les travaux pour trois piastres
de I'arpent. I trouve moyen, avec deux femmes, de sarcler un arpent de
betteraves dans une journée.




tiennent encore leur lait, et c'est le lait le plus riche de la saison. C'est
alors que les racines auraientun grand avantage.

En un mot, je ne suis venu que pour appuyer ce qu'a dit M. le
procureur.

‘M. DENIs.
Monsieur le président et messieurs,

Je ne suis pas préparé a vous faire un discours, et encore moins un
grand discours. Je m’en vais parler de la betterave. Je suis ici dans
votre pays pour promouvoir la culture de la betterave-a-sucre.

La conférence que vient de nous faire M. le procureur du séminaire
de St-Hyacinthe, si pratique et si bien dite, me confirme dans plusieurs
observations que jai faites ici depuis six ans. .

Cependant, $12 pour sarcler, arranger, un arpent de betteraves, me
paralt exagéré; mais pas exagéré au point que le dit le Jowrnal &’ Agricul-
ture. Pour ce travail, on se sert de femmes et d’enfants, et la main-
d’euvre de femmes et d’enfants n’est pas aussi chére que celle d’hommes.

En France, nous payons pour un hectare (qui vaut a peu prés trois
arpents), 120 francs ($24), pour l'arrachage. Ici, j'estime que ¢a doit
cofiter un peu plus. Pour le sarclage, vous devez payer $8 ou $9, et je
suppose qu'avec $12, vous pouvez les faire arracher.

Je ne viens pas faire une réclame pour la fabrique de sucre de bet-
teraves, mais vous comprenez que je ne puis laisser passer cette occasion
sans en dire un mot. La fabrique est entre les mains de gens riches,
trés unis, ce qui n'a jamais existé jusqu'ici, et elle est dirigée par un
homme expérimenté, qui est allé en Europe acheter des instruments pour
la fabrication du sucre de betteraves. J'ai I'espoir que nous pourrons
venir prendre la betterave de ce coté-ci. Pour le début, il nous faudrait
un petit bonus du gouvernement, et nous avons l'espoir qu’a la session,
du moins M. Mercier I'a fait entendre de cette maniére, nous aurons un
petit subside qui nous permettra de donner un prix plusélevé a la tonne
de betteraves. Quelques cultivateurs se plaignent en effet qu'on ne leur
paie pas assez cher leurs betteraves, et qu'ils ne sont pas familiarisés
avec cette culture-la.

Messieurs, je n'ai pas I'habitude de la parole, et je crois que vous
vous en apercevez bien. Mais j'espére que votré indulgence sera a la
hauteur de mon incapacité. .

Bref, je vous remercie, je suis confus de votre bienveillance et de
votre indulgence. Et je ne veux pas vous retenir plus longtemps, car
vous avez des discours plus fructueux que celui-ci & entendre.

L'ABBE CHARTIER,

Par certaines remarques que M. Casavant a faites, 'assemblée a pu
rester sous I'impression que, lorsque j'ai dit que je remplagais la betterave
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par le blé-d'Inde, je voulais dire que je Jetais de coté la culture des jar-
dinages. Je tiens 4 dire que ce n’est pas du tout cela. Nous cultivions
la betterave en quantité, pour la nourriture de nos vaches pour tout
I'hiver; j'ai trouvé que c'était plus économique de cultiver le blé-d’'Inde
qui, d'aprés les expériences que j'avais faites avait la méme valeur poids
pour poids. Et, quand je parle de la betterave, c'est de la“betterave des
champs, la, betterave & vaches ; je ne parle pas de la betterave d sucre.

Je ne voudrais pas qu'on fit sous l'impression que je désirerais voir
le blé-d’Inde remplacer toute la culture des jardinages. Au séminaire,
malgré le changement signalé nous restons avec beaucoup de jardina-
ges, quoique nous ayons mis la culture des navets de cété,

L]

PHYSIOLOGIE DE LA DIGESTION.

Monsieur le président, messieurs,

Le sujet que je vais traiter aujourd’hui ne se rapporte qu'indirecte-
ment & I'Industrie laitiére. Mais, comme nous sommes ici pour nous
instruire de tout ce qui touche ou a l'agriculture proprement dite ou &
Pexploitation des animaux, je crois rendre service en abordant mon sujet.

LA PHYSIOLOGIE DE LA DIGESTION,

tel est le titre de cet entretien:

Je veux traiter cette question d'une maniére pratique, j’éviterai les
mots scientifiques; les expressions que jemploierai seront celles qui
pourront étre comprises de tout le monde et Jje ne parlerai que de ce qui
peut vous &tre utile dans vos travaux de tous les jours.

IMPORTANCE DE CONNAITRE LA PHYSIOLOGIE DE LA DIGESTION.

Vous comprenez, messieurs, que, pour faire fonctionner une machine,
il faut en connaftre les pidces et leur usage particulier.

Or, I'animal est une machine complexe que l'on ne peut faire fonc-
tionner avec profit ou du moins sans danger pour Panimal lui-méme, que
si 'on en connait au moins superficiellement les organes et leur fonc-
tionnement.

La machine animale comprend plusicurs piéces ou organes, tels
que les organes digestifs, les organes tespiratoires, les organes circulatoi-
res, les organes reproductifs, etc. :

Ces différents organes sont en relations les uns avec les autres ou
plutét sont solidaires les uns des autres. . Si 'un d’eux se détraque les
autres en souffrent. :

Mais celui qui, dans les circonstancés ordinaires de la vie, préside
aux autres, c’est bien l'organe digestif.




C'est I'estomac et les autres organes digestifs qui sont destinés a
fournir aux autres parties de l'organisme I'aliment nécessaire a leur vie.

Vous comprenez donc l'importance de connaitre un peu au moins
le mécanisme de ces organes.

Voyons donc 1o. quels sont les phénomeénes de la digestion, ensuite
20. quelles sont’ les conclusions pratiques qu’il faut en déduire.

La digestion se fait 1o. dans la bouche, 20.dans l’estomac, 30. dans
I'intestin.

Mastication.—La mastication est trés importante. Elle 1'est plus
chez le cheval que chez les ruminants, a cause de l'unicitéet de I'exigui-
té de son estomac. Ily a derriére 'oreille une glande que le vulgaire
désigne sous le nom d’avives, c'est la glande parotide. Durant la masti-
cation il s'écoule de cette glande une grande quantité de salive qui se
méle aux aliments  mastiqués et qui est indispensable & la préparation
de ceux-ci.

Il faut 1} heure pour bien broyer } de botte de foin et pour obtenir
I'insalivation nécessaire. :

Elle n'est pas suffisante quand 1lo. les dents sont irréguliéres, Zo.
chez les vieux animaux, 80. quand I'animal est glouton,

Si la mastication est imparfaite, I'aliment ne subit pas les transforma-
tions nécessaires et va se loger dans le gros intestin, ot il stationne.

Insalivation.—D’aprés Colin, chez un cheval en santé dont la diges-
tion se fait bien, les glandes salivaires produisent, durant la mastication,
4 fois autant de salive que de foin. Ex : pour 15 1bs de foin, 60 lbs de
salive ; § de plus pour I'avoine, c'est-a-dire 54 fois autant. Ex : pour 10
Ibs d’avoine, 53 lbs de salive.

Quand un animal ne mange pas, les glandes sécrétent 2 onces par
heure : Soit 4} Ibs pour 18 heures, soit un total, pour 24 heures, de 117
lbs.  On voit donc la quantité énorme de salive qu’il faut pour que la
digestion se fasse bien.

A quoi sert la salive?’ lo. Elle facilite la trituration compléte des
aliments ; 2o. elle sert a dissoudre les matiéres amylacées qu’elle transfor-
me en dextrine et ensuite en glucose; 8o. a émulsionner les matiéres gras-
ses.

Voici la quantité d’amidon et de matiéres grasses que contiennent
ies céréales : :

7, d’amidon..8.62 de matiéres grasses 1
‘Z} “ 2.00 “ “
&

Protéine— 9.80=Mais......64
“  —10.60=0rge...,..60
—11.25 — Avoine...,62
—14.40-Blé 7

— 8.80—RBeigle.....65 7/ 3 2.00 4
—11.90—Son.......61 %« 550 .

« 6.00 «
« 2.00 «

Supposons un animal qui ne mastique pas suffisamment ses aliments,
que ce soit un cheval ou un porc. Une grande partie del'amidon et des
matiéres grasses passent dans l'estomac sans avoir été tranformés par la
salive ; ils arrivent dans l'estomac, ot ils ne trouvent pas le dissolvant
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e

nécessaire, oul, par conséquent, ils ne subissent auc{me transfermation ; de
la ils passent dans P'intestin qui sécréte bien un liquide alyalin, mais pas
en assez grande quantité pour opérer la transformation nécessaire des ali-
ments, si ceux-ci n'ont pas été suffisamment mastiqués. Et cette partie
des aliments non-préparés ou bien s'accumule en dépot dans le gros in-
testin ou bien est expulsée non digérée et perdue.

Pour le beuf, cela se passe un peu diffsremment. Les aliments n’ont
pas besoin d’étre mastiqués aussi longtemps quand I'animal mange.
Je dis quand U'animal mange. Remarquez bien ceci.

Chez cet animal, voici comment les choses se passent.

Lé beuf a quatre estomacs, dont trois sont préparatoires.

Les aliments sont pris et mastiqués un peu et avalés en grosses boules
qui tombent dans la grande panse. (Rumen.)

Cette panse n'est jamais vide, elle contient toujours une centaine de
livres d’aliments.

Le repas terming, Panimal se couche et rumine, ronge. C'est-a-dire
que les aliments sont ramenés de la panse dans la bouche par boulettes
de 3 4 4 onces et 1a ils sont remastiqués parfaitement et avalés de nou-
veau,

Une partie de cette boulette avalée une seconde fois se rend de suite
dans le quatriéme estorac, c'est celle qui est préte a étre digérée, 'autre
partie tombe dans le second, se rend ensuite dans le troisieme estomac
ou la transformation des amidons et des sucres se compléte, et enfin dans
le quatriéme.

Les trois premiers estomacs contiennent des liquides alcalins, c’est-
a-dire de la méme nature que la salive et jouant dans la digestion le
méme réle que celle-ci.

Rumination.—La rumination né s'opére que lorsque I'animal est tran-
quille et en santé, ]

Elle cesse dans les moments d’excitation, dans le travail, au moindre
signe de maladie.

Comment forcer les animaux ¢ mastiquer.—Les animaux gloutons ont le
défaut de ne pas magtiquer suffisamment. On corrige ce défaut chez le
cheval en lui mélant son avoine avec du son, chez le bétail en malant du
fourrage coupé avec son grain, ou bien encore en leur donnant leur four-
-age d’abord et le grain aprés. :

Digestion stomacale.—Chez le cheval il faut considérer 1o. L'exiguité
de T'estomac (il ne contient que 4 a 4} gallons) ; 2o. Encore, ne fonction-
ne-t-il comme organe digestif que dans la moitié de son étendue (le sac
gauche n'ayant aucune action sur les aliments).

Qu'arrive-t-il dans I'estomac quand un cheval prend son repas ordi-
naire—8 lbs de foin, 10 1bs d’avoine ? |

Voici ce qui arrive : i
. 81bs de foin imprégné de 4 fois autant de salive (32 1lbs) forment
une masse capable de remplir trois fois 1'estomac (car, pour bien fone-
tionner, il ne garde que les § de ce qu'il peut contenir.)

Quand le cheval a fini son repas, I'estomac s'est vidé deux fois pour
gorder le dernier tiers. '
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Le repas dure au plus deux heures; or les deux premiéres fournées
n'ont resté que quarante minutes dans l'estomac.

Cette rapidité de passage dans 'estomac de la plus grande partie'de
la masse alimentaire qui représente une ration de 8 lbs de foin peut étre
sans inconvénient lorsque la mastication et 'insalivation ont été suffisantes.
Car le foin ne contient que 7/, de matiéres sur lesquelles le suc gastrique
exerce son action (matiéres azotées, albumine, légumine, caséine).

Les autres parties constituantes :

L’amidon, le sucre, les matiéres analogues sur lesquelles la salive a
déja opéré une transformation, doivent achever leur transformation dans
I'intestin. Il en est de méme des matiéres grasses. b

Donc, si le travail préliminaire (mastication et insalivation) est complet,
le cour séjour de 'aliment dans I'estomac est suffisant pour que les sucs
gastriques dissolvent les albuminoides qu'il contient.

Mais si le foin, pour une cause ou une autre, est imparfaitement
trituré et insalivé, I'action du suc gastrique est insuffisante, et la matiére
destinée & étre alimentaire franchira 'estomac sans avoir été suffisamment
transformeée. :

Donc I'acfion du jus gastrique s'exerce sur les albuminoides princi-
palement. i '

Or, plus une substance contient d'albuminoides, plus elle doit y rester
longtemps. L'avoine, qui en contient beaucoup plus que le foin, passe-
rait indigérée si elle ne restait pas plus longtemps dans I'estomac que le
foin. . ’
Mais comme elle est cing fois moins volumineuse que le foin elle y
reste cing fois plus longtemps.

Mais il ne faudrait pas que son ingestion soit suivie trop rapidement
de celle du foin, car celui-ci la pousserait devant lui et la ferait passer
dans lintestin avant qu'elle fit suffisamment digérée. (1)

Conséquences pratiques.—De tout ce que je viens de dire il résulte ce
qui suit pour la pratique :

1o. Pour le cheval :—

A. Donner le foin avant l'aveine.

B. Ne pas donner de foin trop vite aprés.

C. Ne pas faire boire aprés I'ingestion d’avoine.

D. Il est bon de faire boire aprés I'ingestion du foin, afin de désobs-
truer l'estomac des matiéres qu'il renferme et les disperser dans les intes-
tins, ou s’achéve la digestion.

Pour le bétail :—

A. 11 n'est pas aussi nécessaire que les aliments soient mastiqués
aussi longtemps la premiére fois, puisquils doivent étre remastiqués
durant la ramination et que les liquides de la panse sont alcalinés.

B. Mais si, pour une raison ou pour une autre, la rumination est
suspendue, la digestion ne peut plus se faire, puisque les aliments, n’étant
mastiqués qu'une fois, ne sont pas suffisamment préparés.

Colin.—Dictionnaire vétérinaire.
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C. Donc, dés que la rumination est suspendue, suspendez aussi la
nourriture volumineuse pour la remplacer par les barbottages, les soupes,
enfin la nourriture liquide.

Aliments crus vs. aliments cuits.— Est-ce que ceci ne nous enseigne pa
autre chose aussi par rapport a I'alimentation des pores ?

Comment doit-on soigner cet animal pour I'engrais? Ses aliments
lui seront-ils donnés cuits ou crus ?

Vous allez répondre vous-méme a cette question.

Si les aliments destinés aux porcs sont cuits, Jje parle des graines, blé-
d’Inde, orge, avoine, etc. :

lo. Le porc en mange moins—c’est un inconvénient, puisqu'il faut
leur faire prendre une aussi grande quantitéd'aliments que possible dans
un temps donné.

20. I1les mange plus vite, par conséquent, ils sont moins bien mas-
tiqués.

0. Par conséquent, les aliments arrivent dans I'estomac moins bien
préparés. Les albuminoides ne sont pas suffissamment transformés et par
suite pas tous absorbés—résultat : perte.

Au contraire si les grains sont donnés secs : !

lo. Ils sont mangés plus lentement—plus mastiqués.

20. Ils en mangent plus.

3o. Ils arrivent dans l'estomac bien préparés.

4o0. Albuminoides sont bien transformeés.

50. Absorption se fait entiérement.

60o. Pas de perte de nourriture.

To. Engraissement plus rapide.

Le professeur Henry a fait 27 expériences a la ferme expérimentale
de Wisconsin. 26 de ces expériences confirment ce que je viens de vous
dire, c'est-a-dire I'engraissement des pores a été plus rapide et moins cofi-
teux avec aliments crus qu'avec aliments cuits.

Une seule de ces expériences a eu un résultat un peu différent des
26 autres. -

Je crois devoir vous faire part également d’une autre expérience
qu'a faite le méme professeur afin de savoir s'il était possible de nourrir
les porcs dans le but d’en faire du lard maigre ou du lard gras a volonté
et quelle espéce était la plus profitable pour le producteur. S &N

¢ Vel

EXPERIENCES DU PROF. HENRY A LA WISCONSIN EXPERIMENTAL FARM.”

! i Jeie

11 prend 6 porcs de la méme portée et les nourrit de la méme mani-
ére jusqu'a l'age de 100 jours. ;

Ration.—Lait écrémé, lait de beurre, farine de mais et grue donné
dans le méme auge.

I11es divise a I'age de 100 jours en deux lots de 8 chacun.

Lot A regoit 1 partie de sang séché et pressé,

6 M o
14 . *  “ lait écrémé,
Lot B recoit tout le mais qu'il peut manger.
: 4




Les conditions d’existence sont les mémes pour les deux lots. .
L'expérience dure 186 jours.

Total d'aliments pour les deux lots :

Lot A.—8802 Ibs. de lait écrémé=8 1bs. par. ]our chacun
1415 ¢ degrue, ' =8}

236 ¢ de sang, =10 onces

Lot B.—1690 1bs. de mais, =4 lbs. 8 onces par jour chacun.

@ . 1

Matieres digestibles données aux deuz lots.

Les matiéres digestibles contenues dans les aliments de ces porcs
étaient :

Lot A.—428 Ibs. de protéine. 828 Hydro-Carbures.

Lot B.—153 & 1193 £

Le total de nourriture (nutriment) est le méme a 100 lbs. prés pour
les deux lots, soit lot A 1251 ; pour le lot B 1346.

La Protéine sert a faire des muscles du maigre.

Les Hydro-Carbures (amidon, sucre, matiéres grasses) servent a pro-
duire 1o. de la chaleur animale, 2d. faire de la graisse.

De sorte que le lot A était soigné pour le maigre ;

lot B b gras.

Au bout de 186 j jours ils furent tués et le sang recueilli avec soin.
Les organes furent pesés, ainsi que la peau, qui avait été enlevée.

L'on fit 8 sections: lo. au cou, 20. entre les 5e et 6e cotes, 3o. en
travers du flanc.

Cles sections des pores furent photographiées, et les gravures ci-join-
tes donnent une démonstration frappante du résultat.

Voici la différence des deux lots :—

Le poids vivant de lot A est 19 7 plus grand que lot B.

Le poids mort ¢ A / “ lot B.

Les reins, rates et foies de lot A ost 323 427/ plus grand que lot B.
Le sang A« 597 “ Jot B.
Les soles et pean et Rroifd 367 g vl AgEB;
Les filets “ A 387 o “ lot B.
Les muscles du dos A 64‘7' o “ lot B.
La viande “ A contient 887, celle de lot B 467/,

Les os “ A sont 287 plus pesant que lot B.

Les os de la cuisse “ A sont 62 ; plus forts que ceux de lot B.

Conrlusions pratiques.—On voit par ces données que chez les animaux
soignés avec une nourriture trop engraissante (trop riche en hydro-car-
buros) les 0s, les muscles, les organes internes diminuent de volume et
surtout que le sang diminue de moitié en quantité.

Par conséquent, leur constitution est considérablement affaiblie. Si
la maladie les prend, ils ne peuvent y résister. Si une maladie conte-
gieuse se déclare ils y succombent invariablement. Leurs jambes man-
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quent. Les rhumatismes les mangent, et, enfin de compte, I'engrais est
moins profitable puisqu'il pése moins. :

De ces considérations il résulte aussi que :—

Les truies qui doivent porter devront recevoir une alimentation ca-
pable de nourrir le squelette, les os, les muscles et de durcir la constitu-
tion, telle que lait écrémsé, petit lait, grue, son, pois, tréfle vert avec une
petite quantité de mais, ete. Les petits doivent aussi avoir une alimen-
tation assez riche en protéine. . Quand ils seront sevrés, ce qui suit con-
vient bien : 2 parties de lait, 1 partie de grue, 1 partie de mais, Sion les
met au paturage (tréfle) leur charpente se formera davantage,

Quand le temps de les engraisser est venu, on peut les forcer sur le
blé-d’Inde si on veut avoir du lard gras, et sur les protéines (son, pois et
chair) si on veut avoir du lard maigre.

Ceci nous enseigne encore que les verrats ne devront pas avoir une
nourriture trop riche en hydro-carbures, car leur charpente diminuera
de volume, la constitution s'affaiblira et les petits seront faibles.

Du lait, un peu de pois, son, chair.

Pour le cheval —I1 résulte aussi de tout ce qui précéde que I'aliment
par excellence du cheval c’est Pavoine et le son, qui contiennent le plus de
protéine de toutes les céréales excepté le blé -of assez d’hydro-carbures
pour I'économie. :

Or, comme l'alimentation du cheval doit avoir en vue non I'engrais-
sement, mais la force musculaire, la résistance, l'énergie, la durets des
muscles, il faut donner Ialiment qui contient le plus de protéine—avoine
et son. Mais le bl, me direz-vous, conviendrait mieux dans ce cas que
Pavoine puisqu’il est plus riche en protéine que l'avoine? Non, gar
outre les composés des autres céréales I'avoine renferme aussi le principe
noir, qui estle stimulant du cheval par excellence. Rien donc ne peut
remplacer I'avoine pour le cheval, pas méme le blé.

Cuisson détruit principe noir.—Ce principe noir est détruit par la cuig-
son. Conséquemment, il ne faut pas faire bouillir ou ébouillanter I'avoine,

Aussi, plus les travaux seront rapides—course, route—plus ils seront
pénibles, plus la quantité d’avoine doit étre grande et meilleure doit étre
la qualité,

X Mais, si vous avez un cheval & engraisser vite, donnez-Ini de la
bouette de farine de mais ou d’orge, du tourteau de lin.

Engraissement du bétail.—Combien de personnes savent engraisser le
bétail? ou plutét, combien ne savent pas Pengraisser ? Hélas! le plus
grand nombre de ceux qui s’'adonnent a cette industrie.

Pour faire cet engrais avec profit (de méme d’ailleurs que tous les
autres-engrais), il faut qu'il se fasse le plus rapidement possible.

Supposons deux hommes qui le méme Jjour mettent al'engrais chacun
un beuf de la méme race, du méme dge, méme conformation et méme état,

A ne donne que du foin : 8 bottes par jour = 18 cts.—18 cts.

1 botte de foin - - 6 cts.
- 8 livres de son .- - 3 cts.

B doane 4 livres d'avoine - 4 cts.

8} livres de tourteaux 5 cts.—18 cts, -




Comme le foin ne contient que :

%% d’albuminoides, 807/ amylacées=total 877, nourriture.

Et que le son contient :

11.90% d’albuminoides, 677, amylacées = total 78 nour.

Avoine : 11-25? 4 62/ E: oo gy

Tourteaun : SZ 4 KA 4 wighs

11 résulte que le beeuf qui n’aura que du foin aura regu une afimen-
tation dont 807 servira a la formation de la graisse et & 'entretien de la
chaleur animale, tandis que l'autre en regoit une qui lui fournira sous
un plus petit volume de 78 & 857/ de ce qu'il faut pour former de la
graisse. [Et les deux rations cotiteront le méme prix. Clest-a-dire que
si le lot A prend 5 mois pour atteindre un degré spécifié d’engraissement
* le lot B en prendra trois mois.

Lequel des deux modes paie le mieux ?

Ceci m’ameéne & vous parler du choix des animaux quel’on veut en-
graisser.

11 y en a qui engraissent bien. Il y en a qui engraissent trés mal.

Peut-on savoir d’avance quels sont ceux qui paieront et ceux qui ne
paieront pas? Certainement oui.

Voici un cultivateur qui s’en wa a la recherche de bestiaux qu'’il
destine & l'engrais. Il choisira d’abord ceux qui s’éloignent le moins de
I'age de deux ou trois ans ; plus ils sont vieux plus ils sont difficiles a
engraisser (toutes choses égales d’ailleurs).

11 ne les prendra pas trop maigres, car il lui faudra les garder trop
longtemps 4 l'engrais et il y aura trop de perte de rations d’entretien.

11 choisira ceux qui ont les jambes fines, ainsi que la téte et la queue,
qui ont les cotes bien arrondies, c'est-a-dire, dont le corps en arriére des
épaules, est bien rebondi, bien rond, qui ont le garrot, le dos, les reins et
la croupe larges ; enfin ils devront avoir la culotte aussi basse que possi-
ble, ou, en langue vulgaire, ils ne devront pas étre fendus trop haut. Le
corps sera aussi gros que possible et les jambes aussi courtes que possi-
ble. La peau ne devra pas étre trop séche, trop collée aux os. Enfin,
choisir de préférence ceux qui ont du sang Durham, Hereford ou Angus.

Les bestiaux qui engraissent mal ce sont d’abord et pardessus tout
ceux qui ont une dépression en arriere des épaules qui sont sanglés ; ceux-
13, & quelque race qu'ils appartiennent, sont de mauvais mangeurs et de
mauvais producteurs de viande.

Engraissent mal aussi ceux qui ont les jambes longues, le corps pe-
tit, les cotes aplaties, la téte, les jambes et la queune grossiéres et qui ont
le garrot, le dos, les reins, la croupe étroits ; enfin les vieux animaux.

Si Pengraisseur veut se guider d’aprés ces simples régles pour faire
ses achats, 1l y trouvera son compte assurément.

J. A. COUTURE.

N. B.—Les gravures qui suivent représentent l'aspect de la viande
des pores dont il est question dans la conférence du docteur Couture,
aprés I'abattage. Le lot A \figs 1, 8 et 5) avait été engraissé pour pro-
duire du lard, et le lot B(figs 2, 4 et 6) pour produire de la chair.
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Fig. 1.—TLot A.
Engraissé pour le LARD.
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rig. 4.—lot b
Engraissé pour la CHAIR.

3.—Lot A.

g
Engraissé pour le LARD.

Fi

TROISIEME SECTION DES PORCS.—Auz rews.

Fig. 5.—Lot A.

Engraissé pour le LARD.

Fig. 6.—Lot B.
Engraissé pour la CHAIR.
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VISITES DE LA COMMISSION AGRICOLE.

DiscouRs DE M. BerNATCHEZ, M. P. P,
Monsieur le président et messidurs,

Je vous avoue que je suis passablement embarrassé ; je vous déclare
franchement qu'a premiére vue, je ne sais pas comment je m’en retirerai.
Au reste, je compte sur votre indulgence pour me faire pardonner tout
ce qu'il pourra y avoir de! repréhensible dans mes appréciations et dans
mon langage.

Je ne dirai pas que je n’ai pas 6t6 invité assez & bonne heure pour
me préparer; mais les circonstances ne m’'ont pas permis de me préparer.
J'ai été tellement occupé par des affaires trés importantes ces jours der-
niers, et méme hier soir encore, que jen'ai pas pu rassembler suffisam-
ment mes idées pour les exposer d'une maniére convenable, Mais, comp-
tant sur votre indulgence, j’accéderai a votre désir, je me rendrai a votre
invitation. ¥

M. I’abbé Provancher, en commengant sa conférence, a dit que lors-
quon mangeait une mauvaise soupe, quelquefois aprés la soupe, on
avait un bon morcean de roast-beef qui faisait oublier la mauvaise soupe
qu'on avait mangée. Nous avous mangé une bonne soupe ; mais je' ne
pourrai pas faire le bon morceau de viande ; et je compte sur le dessert
pour faire oublier le morceau de viande. Je trouve la soupe de M.
I'abbé Provancher excellente; seulement, au fond de lassiette, jlai
trouvé qu’elle était un peu poivrée.

Je dois d’abord, messieurs, vous féliciter de 'idée que vous avez eue
de former cette association d'industre laitiére : le mérite en revient a
M. le président et probablement pour la plus grande partie aux mes-
sieurs de St. Hyacinthe. On ne peut dire tout.le bien que cette associa-
tion a fait dans la province de Québec, depuis sa fondation.

C'est 1a deuxiéme année de sa fondation, je crois, que je suis devenu
membre de la société. Avant cette époque j'stais dans la navigation, je
ne m’occupais pas de fromageries ni d'agriculture ; je n’avais pas suivi
le mouvement. Mais, la premiére fois que j'ai assisté & la convention,
j'ai compris toute 'importance de cette association. Et depuis que je
fais partie de la société je n'ai pas manqué une seule convention, si ce
n'est celle de 'année derniére ; ma santé ne m’a pas permis alors de venir.
Et cette année, lorsque j'ai 6té invité a me rendre & la convention et & y
prendre la parole, j'ai accepté; non pas parce que je me sentais capable
de remplir la tdche qu'on m’imposait, mais j'ai accepté et je suis venu
pour m’instruire; ce que je n'ai pas manqué de faire, en écoutant les
conférenciers. '

J’ai dit qu'on doit féliciter beaucoup la Société d'Industrie Laitiére.
Comme 1'a si bien dit M. I'abbé Provancher, je crois, 'industrie laitiére
est ce qu'il y a de mieux pour l'avancem:nt de notre agriculture.
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Nous avous eu, avant cette époque, beaucoup de conférences. De
savants conférenciers depuis longtemps ont parcouru lés campagnes ;
mais toute chose s'use : il fallait une organisation nouvelle, et 'indus-
trie laitiére est venue 4 temps pour nous donner une nouvelle ére de
prospérité.

Comme on I'a dit ici, pour avoir du lait, il faut soigner ses animaux ;
pour pouvoir les soigner il faut des fourrages, et 'industrie laitire est
ce qu'il y a de plus propre a encourager la classe agricole, en lui don-
nant les moyens d’améliorer sa culture. D'ailleurs, on I'a hien compris.

Chez nous, en bas de Québec, voila 7 ans, 4 peine, que la premiére
fromagerie a 8té établie et aujourd 'hui il y en a un grand nombre, et ce
nombre augmentera encore.

Il y a méme beaucoup de beurreries. Et je crois que cest la partie
du pays la plus avantageuse pour la production d’un bon article, &
cause du climat. Les piturages sont excellents, et la température étant
plus froide que dans le district de Montréal, il est plus facile de conser-
ver le lait, d’avoir de bon lait.

Cette industrie mérite donc tout I'encouragement possible. L’année
derniére, devant la chambre, je n'ai pas manqué d’aider autant que jai
pu l'association ; j’ai fait valoir toute mon influence en sa faveur, et je
e manquerai pas a l'avenir, tant que je serai en chambre, de faire tout
en mon pouvoir pour faire développer l'industrie laitidre de plus en
plus. -

Comme on I'a fait remarquer tout-a-Iheure, pour conserver notre
marché, il nous faut fabriquer un bon article, Et le moyen d’avoir un
bon article ¢'est d’avoir de bons fabricants, et pour avoir ‘de bons fabri-
cants, il faut les instruire. Il nous faut donc des écoles.

Et, a ce propos, je me permettrai de féliciter M. Archambault, de St- *
Hyacinthe, professeur déja depuis nombre d’années ; les nombrenx fabri-
cants qui se sont instruits 4 son école ont généralement donné satisfac-
tion. Et, en passant, je dirai que jai eu, 'année derniére, le plaisir et
avantage d’envoyer mon fils, qui ‘était déja fabricant, prendre de ses
lecons pour la fabrication d’aprés le nouveau systeme Cheddar. Ces
lecons lui ont ét6 d’une grande utilitsé. Mon fils a parfaitement réussi.
Cette année, nous avons fait 4 peu prés cent mille livres de fromage,
dans la fromagerie qu'il a dirigée, et je dois dire quil n’y a pas eu une
seule meule ge mauvaise qualité. Et cela est da & ce qu'il a en pour
l'instruire un professeur compétent. Sans professeur, il aurait fait com-
me bien d'autres. Il lui aurait fallu plus de temps pour arriver a fabri-
quer un hon article,

Je crois qu'il serait du devoir de la province de propager ces écoles ;
elles ne sont pas assez nombreuses. Quand l'école est & une grande dis-
tance, c'est une affaire dispendiense que d'y venir, et on n'en coure pas
le risque. Il est bien vrai que I'Association a aidé beaucoup a 'amélio-
ration de la fabrication du fromage ; mais il y a encore des lacunes a
combler, et c’est par le moyen d'éco%es qu'on arrivera le plus vite & les

combler.
M. Archambault m’a communiqué une idée, qui, venant d'un homme
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comme lui, vaut bien la peine d’étre émise. Ce serait de publier chaque
semaine dans un journal spécial ou dans un de nos journaux d'agricul-
ture, un programme indiquant comment il faut traiter le lait quand il se
trouve dans telle condition, a tel degré de chaleur, a telle époque de la
saison. Pour ma part je n’ai pas de connaissances pratiques en matiére
de fabrication du fromage; seulement j'entends parler assez souvent de
la question, et je trouve I'idée de M. Archambault excellente.

Chaque fabricant devrait recevoir le journal, et méme chaque pro-
priétaire de fromagerie devrait aussi le recevoir, et suivre son fabricant
pour s’assurer qu'il fait ce qu'on lui enseigne. Ce journal serait dirigé
par des professeurs comme M. Archambault, on autres personnes compé-
tentes. : ,

('est donc avec plaisir que je me rends au désir de M. Archambault
et que je vous fais part de I'idée qu’il m’a communiquée. Si nous avons
des écoles, il y aura quantité de réformes qui pourront se faire encore.

Chaque année, & ces conventions, il vient un grand nombre de per-,
sonnes de toutes les parties de la province, et ce sont autant de profes-
seurs qui retournent propager dans leur localité les idées qu'ils ont en-
tendu émettre et discuter ici. Et plus les connaissances se répandront,
plus nous serons en état de proddire un bon article, et meilleurs seront
les prix du marché.

Comme on I'a dit, 4 la séance de cet aprés-midi, nous avons un ex-
cellent marché en Europe ;; eh bien! c'est de faire en sorte, non-seule-
ment de le conserver, mais de ’améliorer.

Les américains aujourd’hui sont au-dessous de nous; ils ont perdu
leur marché parce qu'ils ont voulu faire trop d’argent ; ils ont fait de la
fabrication combinée et ils sont arrivés a déprécier leur marchandise.
Aujourd’hui ils cherchent & se rattraper. Eh bien ! c’est & nous, puisque
nous avons le dessus, a nous y maintenir. Du reste, bien que je ne con-
naisse guére le territoire américain, je suis porté a croire que nous som-
mes dans de meilleures conditions pour fabriquer un bon article. Nous
avons d'excellents paturages et un climat favorable.

Notre digne secrétaire, M. Taché, m’a invité a donner un compte-
rendu de mon voyage comme président de la commission agricole. Je
le ferai d’une maniére bien bréve. Je n’ai pas pris de notes sur le voy-
age, et d’ailleurs nous avons passé un péu au pas de course.

Bien que M.1'abbé Provancher n’aime pas les commissions agricoles,
cette commission avait été formée principalement dans le but de faire des
investigations sur les écoles d’agriculture; mais, sur notre route, nous
avons cru bon de nous arréter a certaines fermes de renom.

Nous n’avons pas eu le temps de faire un ouvrage complet ; nous
étions nombreux, et nous avons passé rapidement dans la plupart des en-
droits, réservant notre temps pour linvestigation des écoles d’agricul-
ture. J ;

Ce qui n’empéche pas qu’a certains endroits, nous avons constaté de
grandes améliorations dans la culture.

Je n’ai pas de théorie en agriculture, mais j’ai de la pratique, de
Pexpérience, ayant cultivé jusqu’a 1'dge de 87 ans. J’ai donc pu, en com-
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pagnie de mes collégues, saisir dans mon voyage, ce qu'il y avait de
meilleur 4 répandre en fait de culture.

Nous avons commencé nos investigations par I'4cole de Ste-Anne.

C'est une magnifique forme de 830 arpents de superficie, je crois; le
terrain y est presque partout de premiére qualité, - Nous y avons vu des
bitifses magnifiques, entre autres, une grange a peu pres mneuve, dont
I'installation est faite avec goit et commodité. Il manque quelque
chose encore, mais, avec peu d'amélioration, l'on peut, suivant moi,
y faire une installation de premiére classe. Il y a la des bitiments
spacieux o l'on peut loger quantité de fourrages ; il y a un silo o I'on
fait de I'ensilage avec de la lentille semée sur le chaume I’année Pprécé-
dant le foin.

Le systéme de rotation est de huit ans, je crois; la premiére année,
ils sémeront de I'avoine ; la seconde année du blé; et la troisiéme année
ils sément cetto.lentille qui est récoltée trés tard. Méme, le directeur, M.
Tremblay, m'a“dit qu'il a ensilé sa lentille aux neiges et qu’il a parfaite-
ment réussi: ;

Ici, vous avez I'avantage de cultiver le blé-d’Inde. Dans ces en-
droits, le blé-d'Inde peut parfaitement réussir ; mais la saison est plus
courte qu’ici, et on y préfére la lentille, qui peut faire un bon ensilage.

Aingi, si cette ferme laisse, sous certains rapports, quelque chose a dé-
sirer, on y trouve aussi beaucoup de bon en pratique.

De 13, nous sommes allés a St-Roch des Aulnaies, et nous nous som-
mes arrétés & la pépini ére de M. Dupuis.

Je crois, messieurs, que nous n’apportons pas assez d’attention a la
culture des fruits

M. Dupuis, qui est établi en bas de Québec, réussit trés bien. Ses
arhres sont acclimatés. D'ailleurs, nous pouvons cultiver les arbres
fruitiers avec avantage dans n’importe quelle partie de la province de
Québec. D'aprés ce que nous avons remarqué dans Ontario, oi nous
allons chercher la plus grande partie de nos fruits, de nos pomme s,nous
pouvons réussir, je ne dis pas aussi bien qu’eux, mais suffisamment pour
alimenter notre marché. Cette culture s fait avec moins de frais que la
culture des céréales, et nous avons des terrains qui 8’y prétent. Il ne
s'agit que de s'y mettre. : :

De 13, nous sommes allés & Montmagny, et nous avons constaté Ia
une culture comme partout ailleurs. 11y a, dans toutes les parties de la
province de Québec, des cultures trés bien faites, comme il y a, dans
toutes les parties de la province de Québec, des culfures arriérées. Il ya
donc des modeles partout, seulement, il faut les faire apprécier. Les
conférences comme celles qui se font ici y contribuent beaucoup, mais
Je crois que ce n'est pas suffisant.

Nous sommes alfés & Richmond, et nous avons visité 1a aussi une,
ferme-école. C'est un autre sol que celui de la ferme de Ste-Anne; la terre |
n'est pas de trés bonne qualité ; et 'école est récente. En somme I'école
quil y a 13 n’a pas donné jusqu'aujourd’hui de grands résultats. Elle
est passée entre les mains de capitalistes ; on se propose d'y faire des
améliorations ; peut-dtre ces améliorations se feront-elles, et 1%école dgn-
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nera dés lors plus de satisfaction. Nous avons trouvé la une beurrerie
trés bien installée ; mais on n'y recoit que de la créme; les gens pré-
férent n'apporter que la créme a la beurrerie. Ils ne font pas une tres
grande quantité de beurre, car on s'y trouve a proximité de la ville, qui
fait une consommation considérable de lait et de creme.

Les paturages, d’ailleurs, ne sont pas trés considérables, de sorteqqu'il
1’y a pas, a cet endroit, grand nombre de vaches laitieres.

De la, nous sommes allés a Guelph, dans la province d’Ontario, pour
visiter cette ferme expérimentale qui a, et & juste titre, messieurs, une
si grande renommaée.

C'est une ferme splendide, de 500 arpents en superficie, dont 450 en
culture et 50 en bois.

Ilya la une construction grandiose. On y fait des “expériences.
Au début de I’établissement, les cultivateurs de l'endroit, parait-il, n'y
portaient pas beancoup d’attention. On se permettait méme de critiquer,
comme on critique généralement toute idée nouvelle. On prétendait que
c'était une affaire politique. Mais a 'heure qu'il est, a ce que me dit le

" professeur Mills, c’est bien différent. Les cuqltivuteurs y attachent une
grande importance, maintenant, et ils viennent de tous cotés, s'enquérir
des expériences qui sont faites. ' Les expériences se font aux frais de la
province, et les cultivateurs en bénéficient.

Et, de fait, ils font des expériences sur toutes les questions. Et, a ce
propos, je me permetirai de vous répéter ce que m’'a dit le profegseur
Brown, au sujet d’une vache canadienne. Ils ont un parc ou ils gardent
des vaches laitiéres de différentes races: Jersey, Canadiennes, Holstein,
Avyrshire, enfin, presque de toutes les races. Et ces vaches sont toutes
au méme régime, au méme soin, & la méme nourriture; ils les traient a
part et ils expérimentent ensuite sur larichesse et la quantité du lait que
chacune donne. Le professeur Brown me dit en me montrant une
vache: “ Voici une vache Canadienne que j'ai achetée il y a deux ans,
a Québec, sur le marché; en voici une autre, une Guernesey que j'ai
payée $300; eh bien! pour le profit du lait, la Canadienne vaut $100 de
plus. Ainsi, vous voyez que la vache Canadienne n'est pas méprisée
dans la province d'Ontario, méme a cette école de Guelph.

Je dois dire que partout ott nous avons passé, nous avons été bien
recus ; et, & Ontario, les Anglais nous ont trés bien accueillis ; ils ont été
sympathiques et &omplaisants, et se sont mis complétement a notre dis-
position pour tous les renseignements dont nous pourrions avoir besoin.

Nous avons vu la de magnifiqunes animaux. Nous avons vu une
installation de beurrerie splendide, tenue avec la plus grande propreté.
On y fait du bewrre qu'on exporte en Europe. Ils ont fermé leur
beurrerie au milieu du mois d'Octobre. Tout y est tenu dans un ordre

arfait.
" (fun.nt a l'installation des batiments, inutile de dire que c’est fait
dans le meilleur ordre possible, et avec beaucoup de gott.

On ne regarde pas aux dépenses. Une grange qu'ils ont batie 'an
née derniére a cotitée $22,000, A ce prix, on peut avoir des commo-
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dités. ' Le fait est que c’est considérable ; il y a beaucoup d’animaux, et
le tout est dans un ordre parfait. :

De 13, nous sommes rentrés chez nous; et figus avons recommencé
nos investigations en passant par St.-Hyacinthe. La nous avons été
accueillis avéc beaucoup de grice par M. 'abbé Chartier, qui nous a
donné beaucoup de renseignements pratiques que j'ai aimé lui entendre
répéter ce soir. :

Nous avons vu 4 la ferme du séminaire, un bétail magnifique, un jar-
dinage splendide, une culture de tabac comme on n’en voit pas souvent;
puis les abeilles, les légumes, le blé-d’Inde. Maintenant, le silo. Cette
question du silo n'est pas a dédaigner. I1y a deuxans, a St.-Hyacinthe,
j'ai entendu parler d’ensilage pour la premiére fois, d'une maniére dé-
taillée par Phonorable Beaubien. Aujourd’hui, vous rencontrez ici beau-
coup de cultivateurs,'qui ont des silos et qui réussissent parfaitement
dans l'ensilage. Cela montre bien 'importance de ces conférences. Avant
cinq ans cela aura centuplé peut-étre. Alors, nous aurons I'avantage de
nourrir une plus grande quantité de bétail, avec beancoup moins
d'ouvrage, et beaucoup plus avantageusement.

Il y a une auire. question que je ne crois pas devoir passer sous
silence. C'est la question de lafermentation spontanée ou de I'sbouillan-
tage. ]

Dans plusieurs endroits, on pratique déja Ia fermentation spontanée
ou D'ébouillantage, du fourrage et cette pratique deévrait se répandre.
Mais on me répond souvent : *Nous n’avons pas tous les moyens d’avoir
une bouilloire et de nous mettre en état d’ébouillanter notre fourrage,
ou de le faire fermenter. Eh bien! messieurs, c'est une erreur, et je vais
vous en convaincre par un exemple.

Depuis 7 ou 8 ans, dans la paroisse de Beaumont, entre Beaumont
et St. Michel, réside M. Bélanger, cultivateur et commergant, et qui est
connu de la plupart d’entre vous. Il ébouillante son fourrage et
il le coupe avec un coupe-paille; c'est une économie d'un tiers de four-
rage. M. Bélanger me disait 'année derniére : “ Mon systéme n’est pas
suivi, mais je ne m'en départis pas.” Dans le mois de mars, je suis allé
la avec mon frére, et nous avons trouvé 1a 44 beoufs d'engrais qui étaient
nourris de cette maniére. Et dans cette année il a engraissé trois séries
d'animaux. Il a un puits, en arriére de sa grange, sous un abri élevé a
cet effet, et il a une bouilloire semblable 4 celles qu'ont les tanneurs. Je
ne saurais trop expliquer comment 16bouillantage se fait, mais il y a un
tuyau en fer embolté dans du bois, et I'ean est chauffés par le feu d'une
fournaise, 11 y a quatre robinets en avant. - Il a plusieurs seaux, de la
capacité d'un minot, qu'il emplit de son fourrage haché, et'il ébouillante
le matin. Les animaux s'abreuvent avec l'ean de l'éhouillantage. 11
1’y g pas de créche ; les animaux sont tous deux a deux ; nous ne voy-
ofis pas un petit bout de paille dans le famier. Il y a une allée en avant
de ses aminaux, et M. Bélanger pile ses seaux I'un sur 'autre de maniére
a ce que le fond de celui de dessus embotte dans celui de dessous. 11
n'y a dé couvercle que sur le seau de dessus. .

M. Bélanger fait marcher son coupe-paille au moyen d'un manége
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sur lequel il met ses chevaux, et méme quelquefois ses baufs d’engrais.
11 prétend faire une économie d’au moins § du fourrage. Sa terre pro-
duit beaucoup plus que quand il a commencé ce systéme-la; ses ani-
maux sont tres bien. | :

Ses vaches a lait sont soignées de la méme maniére, et il donne a
ses chevaux le foin coupé, mais non ébouillanté.

Et pour vous montrer que ¢a réussit bien et que tout le monde peat
prafiquer ce systéme, j'avais, dans le temps, deux vaches a lait et un
cheval. Le foin valait $12.00 chez nous. J'étais obligé d'aprés mon
calcul d’acheter 100 a 150 bottes de foin. J'ai dit: Je vais m’acheter un
coupe-paille, et je vais m'’exempter d'acheter du foin. J’ai acheté un
coupe-paille. Il y avait de la paille dans un coin depuis deux ans;
javais de la balle d’orge, dans la batterie, de la balle de foin, un peu de
foin mélé parmi, un peu de son : j'ai hiverné mes animaux sans acheter
de foin. Par conséquent, j'ai payé mon coupe-paille dans cet espace de
temps; et mes vaches se sont mises a engraisser et a donner beaucoup
plus de lait. J'avais une petite vache canadienne qui pesait peut-dtre
400; la vache m'a donné un veau. J'ai nourri' le veau avec sa
meére pendant sept semaines, et le veau ne buvait pas tout le lait,
tous les soirs. Au bout de sept semaines jai vendu mon veau pour la
boucherie $11.00. Pensez-vous qu'avec la nourriture ordinaire, jaurais
pu réussir a nourrir un veau longtemps, aussi richement ? :

Toute ma préparation était un chaudron & sucrerie que javais dans
ma cave; c'est tout. Il y abien des cultivateurs qui n'ont que 5 ou 6
vaches ; ils pourraient, avec une chaudronnée d'eau de méme, ébounillan-
ter leur fourrage. Avec ce petit aménagement semblable & ce qu'ont les
tanneurs, on peut ébouillanter son fourrage. Alors, vous avez un bétail
gras, et les vaches donnent un bon lait pendant 1'été.

Je vous donne ces détails, afin de répondre & ceux qui disent que
I'ébouillantage n'est pas & la portée de tout le monde. Il ne s'agit que
de 8’y mettre.

A Baint-Hyacinthe, nous avons visité d'antres fermes : celle de M.
Archambault, celle de M. Bernier, celle de M. Péloquin. C'est ici un
centre agrivole qui fait I'admiration des visiteurs. Vous avezici une des
plus belles cultures que nous ayons remarquées dans tout notre voyage.

De 1a, nous sommes allés & Oka, chez les révérends péres Trappistes,
que je suis heureux de rencontrer ici. Nous avons pu constater les tra-
vaux extraordinaires qui se sont faits sur cette ferme depuis cing ou six
ans, je crois. = Ces révérends péres se sont installés dans un endroit qui
n’est pas des plus favorables ; pas mal rocheux, et ce n’est pas du bois
deboat gui couvre le terrain, ce sont des repoussons, qui sont beaucoup
plus difficiles & faire disparaitre.

Nous avons trouvé 1a 54 vaches, et ils récoltent tout le foin néces-
saire pour nourrir ce bétail. Il y avait la cing on six beaux chevaux. Et
tout cela est nourri avec les produits de cette terre de repoussons, qui a
6té défrichée en cing oun six ans. La terre n’est pas mauvaise, mais, dans
certains endroits, elle n’est pas de premiére classe. K Et ils.ont des récol-
tes assez considérables. ;

quiils
avons -
ont be
Gouve:

cette éc
portera
Nc
26 vacl
tire bo
d’agric
qu'on 1
Marsan
agricols
Es
écoles ¢
désire
faut de
donner
Je
courag
ang, il 1
la prov
icl,  Ce
Tengeig
d’agric
les cov

férieur
se plais
ces cire

ment, j
billé e
habillé
agricole

Pa,

' jeunes

rables g
Ma



63

ngrais.
'Te pro-
es ani-

lonne a

le peut
t et un
‘€8 Mon
eter un
1eté un
1X ans;
peu de
acheter
pace de
aucoup
sut-étre
vec sa
le lait,
pour la
jaurais

is dans
65 ou 6
yuillan-
‘ont les
1 bétail

nt que
git que

e de M.

ici un
ane des
royage.
ppistes,
les tra-
 ou six
roit qui
lu bois
aucoup

néces-
ux. Et
, qui a
s, dans
5 rérol-

‘Nous avons vu 1a un grand jardin entouré d’un mur-én cailloux ;
on le dirgit fait au mortier. Ce sont des religieux, mais je vous assure
quils savent travailler; ou du moins, savent faire travailler. Nous
avons vu quel régime de vie on suit an monastére : ces révérends péres
ont beaucoup de mérite. Je crois que s'ils regoivent quelque aide du
Gouvernement, la province n'aura pas a y perdre ; car ils ont donné un
exemple qui portera des fruits.

De 13, nous sommes allés & L'Assomption. Nous y avons été regus
de la maniére la plus aimable. M. Marsan, le professeur distingué de
cette école, va nous honorer d'une conférence, qui, il n'y a pas de doute,
portera ses fruits.

Nous ayons trouvé la un magnifique troupean de vaches Ayrshires,
26 vaches. La terre n'est pas de la meilleure qualité, mais M. Marsan en
tire bon parti. M. I'abbé Provancher a fait remarquer que nos écoles
d'agriculture ne donnaient pas pleine satisfaction ; mais c'est parce
qwon ne leur donne pas ce qu'il faut pour I’enseignement agricole. M.
Marsan n’a pas a sa disposition ce qu'il faut pour donner l'enseignement
agricole voulu. -

Espérons qu’avec le temps, cet état de choses changera, et que nos
écoles d’agriculture arriveront a étre a la hauteur de leur position. On
désire que l'enseignement agricole se répande ; eh bien! pour cela il
faut des professeurs, et il faut que ces professeurs soient mis en état de
donner I'enseignement voulu.

Je me permetirai de faire une petite observation: on n'en-
courage pas assez les écoles d’agriculture. Dans Ontarid, il y a quatre
ans, il y avait 82 éléves, et, chose incroyable, il y avait autant d’éléves de
la province de Québec 4 cette école d’'Ontario que dans mnos trois écoles,
ici. Cela est dfi & ce que nos écoles n’ont pas ce qu’il faut pour donner
T'enseignement désiré. Tandis quon paie ici ceux qui vont aux écoles
d’agriculture, 1a-bas les éléves paient des sommes fabuleuses pour suivre
les cours de D’école, et nos jeunes gens de Québec partent d’ici et vont
li-bas. Espérons qu'il y aura un changement a cet état de choses.

Autre observation : pourquoi nos jeunes gens aiment-ils si peu
P'agriculture ?  Je crois que c’est parce que nous n’avons pas idée de la
dignité de I'état de cultivateur. On g'imagine que le cultivateur est in-
{érieur aux autres hommes. J'ai eu occasion de rencontrer des gens qui
se plaisaient a ridiculiser les cultivateurs. Eh bien ! messieurs, dans
ces circonstances, j'ai toujours pris la défense des cultivateurs, et je de-
manderai & tout citoyen de faire de méme.

Je n'ai jamais eu honte de mon. état. Quand je cultivais spéciale-
ment, j'étais comme les autres ; je n'étais pas habills en drap’; j'étais ha-
billé en étoffe, et jétais plus a Laise qu'a présent, et je me croyais
habillé aussi bien que n'importe qui. Ainsi tachons de rehausser l'état
agricole, en lui donnant la place qu'il doit ocouper.

Par ce moyen, je crois que nous finirons par faire comprendre a nos

‘jeunes gens qu'ils ne doivent pas croire les cultivateurs moins hono-

rables que les autres.
Maintenant,‘ messieurs, nous arrivons & la ferme de M. Barnard, le




directeur du Journal 4 Agriculture. Nous avons visité cette ferme dans
toute son étendue ; elle est située prés des Trois-Riviéres. On nous y
" a fait une réception des plus cordiales, et M. Barnard s’est mis a notre
disposition avec beaucoup de grice. Il y a chez lui une chose de regret-
table ; il a une ferme qui n’est pas de nature a seconder son zéle. et son
talent. '
11 a une quantité de bétail ; ce bétail est connu de tout le monde,
inutile d’en parler ; mais nous avons constaté que la ferme de M. Bar-
nard n'est pas a la hauteur de ses connaissances. C’est un sol ingrat.

Nous avons continué, et nous nous sommes rendus a la ferme de M.
Ritchie, qui est la derniére que nous ayons visitée. (’est une magnifique
ferme.

La culture n’y est pas encore dans un état trés amélioré: ily aa
peine trois ans, nous a dit le propriétaire, qu'il est arrivé la. Mais ce que
nous avons remarqué chez lui, c'est que d’abord, c’est un éleveur; il a
des vaches Canadiennes, des Canadiennes mélées, des Jerseys, des Ayr-
shires et des Holstein. I1aune beurrerie, et il exploite le lait de ses vaches.

De plus, son installation de batiments est celie que yar la mieux
aimée de tout ce que j'ai vu. Elle est encore plus commode que celle de
Guelph, bien quelle ne soit pas'faite sur une aussi grande échelle.

On m’a dit qué M. Ritchie avait dépensé beaucoup d’argent pour
faire ces constructions. Mais, si 'on veut se contenter d’'une installation

ui, sans étre aussi compléte, se rapproche de celle-1a, 'on n’a pas besoin

e débourser autant. Je considére qu'une personne qui se bétirait en
neuf, pourrait se donner une installation semblable” a celle-la pour le
méme prix quune installation ordinaire. Lui, il a pris une vieille batisse
quil a da refaire (ve qui coiite toujours plus cher) d’apres le systeme
actuel.

Je vais essayer de vous donner une idée de cette construction.

Les animaux y sont téte a téte. Au milien du batiment, il y a une
grande allée ot I'on peut passer en voiture. Sous cette allée, c'est la cave
aux légumes; il y a trois trappes, de distance en distance; on arrive
avec un tombereau, on le renverse dans 'ouverture, et il est déchargé en
un instant. Puis, & Pautre bout de l'allée, il y a une autre porte qui
permet a la voiture de dortir, sans refaire le chemin parcouru.

Les animaux, je l'ai déja dit, sont téte a téte ; les vaches sont sépa-’
rées 'une de 'autre par une cloison; elles ne sont retenues que par un
licou de téte ; elles sont a l'aise.

Au bout du pavé de 'animal, il y a un madrier de onze pouces de

largeur, qui est plus bas que le pavé de trois pouces, et le reste de l'allée

est o la hauteur du pavé. Cela forme ¢comme un petit canal. La partie
de lallée qui est & la hauteur du pavé est toujours séche. Il y a une
allée transversale pour le fumier, qui conduit au parc a famier.

Les chevaux.sont installés de la méme maniere.

Dans cette allée il a des bottes ot il met son fourrage haché. Son
fourrage se hache en haut. Il passe tout son fourrage, pour’ses chevaux
et pour ses vaches, & la vapeur, au moyen d'une bouilloire qui est instal-
lée dans une batisse en avant de sa grange. Ceci demande un peu de
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frais, mais cenx qui, comme lui, ont une grande ferme, le font avec
avantage. Ses animaux s'abreuvent toujours avec I'eau réchauffée.

Pour I'étage supérieur, il y a aussi, une allée tout le long ;il y a une
porte & chaque bout de I'allée, avec pont, ce qui permet aux charges de
‘continuer tout droit, sans revenir sur leurs pas.

Cette allée est toujours libre, lhiver. Cette allée 1ui sert de batterie,
et c'est 14 qu'est son coupe-paille. Son moulin-a-batire est a coté. Il
marche 4 la vapeur par lengin de la beurrerie, au moyen d'une chaine
communiquante.

A mesure que sa paille est secouse, il crible son grain et il coupe sa
paille, de sgorte quelle prend beaucoup moins de place. Il met
son grain dans le haut d’une autre espece de grange qui avance au bout
de la grange principale. Tout se fait donc de plain pied, ce qui permet
une grande économie de temps. :

Je donne ces détails pour ceux qui veulent batir; il n’y a pas de
doute, que si l'on en avait l'idée, on pourrait se batir plus commodément
qu'on ne le fait généralement.

J’ai oublié de parler de la grange d'Oka ; je me reprends. Leur ins-
tallation n'est pas aussi dispendieuse que celle de M. Ritchie, mais elle
est trées commode. Ils. ont leurs légumes a la téte de leurs animaux.
Leur bétiment se trouve situé dans le défaut d’'une cote ; leur dépot
d'engrais est adjacent a la grange, ainsi que la beurrerie ; enfin c'est une

« installation gompléte.

J'ai fini mon parcours. Avant de terminer, je voudrais dire un mot
des cercles agricoles.

Je crois que ces cercles agricoles ne sont pas assez répandus. Quelques
personnes leur sont opposés ; j'admets que dans les vieilles paroisses, ce
N'est pas une nécessité ; mais dans les paroisses en arriére, qui ne sont pas
4 proximité des centres, ces cercles sont d'une grande importance, et, par-
tout ou il s'en établit, ils produisent des fruits. Ils font plus en petit ce
qui se fait ici. Ce sont de vraies conférences qui s'y donnent.  Généra-
lement le curé est en téte, et fait profiter les autres de'ses connaissances :
les cultivateurs les plus en vue 8’y rendent et exposent leur systéme de
culture. C'est donc une ceuvre utile. J ‘espére que ces cercles ge propa-
geront, surtout dans les paroisses éloignées des centres.

On a parlé ici de la culture des légumes, particuliérement de celle
de la betterave. Je comprends que dans une terre compacte, cette cul-
ture n'est pas avantageuse ; mais, dans une terre qui ne se durcit pas
trop, les légumes réussissent bien, et c’est un moyen d’améliorer les
prairies. Partout ou l'on cultive les légumes, on arrive a améliorer la
terre considérablement.

. Dans le Haut-Canada, ils ont, sous ce rapport, plus d’avantages que
hous, car ils ont en régle générale, une terre facile 4 améliorer, Leur sol
West certainement pas aussi bon que le nétre: ce sont des terres de
sable, et lorsque nous sommes revenus de la, Jjaidit: “Ca fait du bien
de voyager, ¢a fait aimer son pays.” Car, & part quelques exceptions,
nous avons constaté partout, dans lz province de Québec, un sol de pre-




miére qualite. Seulement, la culture ¢’y fait d’'une maniére plus .ou
moins soignée.

Depuis Ottawa a Toronto, nous avons vi un terrain ondulé, presque
tout de sable. Si ce terrain était aussi vieux et avait été négligé comme
la plupart de nos terres, je crois que la province d’Ontario serait trés
pauvre. Mais la culture y est faite avec soin, et on'y cultive beaucoup
de légumes,

Il y a d’autres parties de la province d’Ontario qui sont trés helles.
Par exemple, de Niagara & Hamilton, il y a de magnifiques terres plan-
ches, et grande quantité de vergers. Pommiers, péchers, vignes, se cul-
tivent sur une grande échelle. On plante les pommiers a une grande
distance l'un de l'autre et on laboure entre. On me dit qu'il y a des
terres tout entidres en plantations com-ue cela. Si nous ne pouvons le
faire sur une aussi grande échelle, du moins nous pouvons faire quel-
que chose.

De Hamilton a Guelph, la terre est de qualité inférieure. A Guelph,
les gens nous ont dit que depuis 10 ans le commerce avait diminué, ce
qui me fait dire, quune fois le bois disparu, ils n'ont plus les mémes
avantages que nous. !

Nous, avec nos bonnes terres, une bonne culture, et lindustrie
laitiére, nous allons tripler, quadrupler nos revenus avant longtemps.

Je vous demande pardon de vous avoir ennuyé aussi longtemps ; si
les choses avaient 6té dites plus loquemment, elles auraient pu intéres-
ger ; mais jai voulu faire acte de bonne volonté.

Avant de terminer, je désire me disculper au sujet des commissions
agricoles que M. I'abbé Provancher a condamnées.

11 peut se faire que ces commissions ne donnent pas pleine satisfac-
tion, mais ces commissions ne sont pas nommées, comme parait le croire
M. P'abbé, dans le but de nous faire faire de V'argent ; je vous assure que
¢a ne paie pas. D'ailleurs, jespére que les réformes que nous su gere-
tons dans notre rapport plajroni & M. I'abbé Provancher, et quil sera
forcé de dire que pour cette fois la commission a fait un peu de bien.

Encore une fois, je vous demande pardon, et je vous remercie de
votre bienveillante attention, et, comme je lai dit en commengant, le
desserf va maintenant faire oublier le mauvais morcean de réti quesje

vous ai servi.

M. I'abbé Provancher.—Je n’ai youlu attaquer personne en particu-
lier, et je m'en suis bien expliqué. J'ai dit qu'en principe jétais contre
le conseil d’agriculture, contre les commissions agricoles, et autres roua:
ges qu'on multiplie inutilement. Pour ma part, je pense quon peut s
procurer les renseignements dont on a besoin, Sans avoir recours a ces
comniissions dispendieuses qui se promeénent d'une province & l'autre.

Je suis content d'une chose : c’est que M. Bernatchez a bien voulu
trouver la soupe excellente, et quil n'a trouvé le poivre qu'au fond de
T'assiette. Alors, je m?is bien convaineu qu'il ne luia pas piqué la langue
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DISCOURS DE M. BEAUCHAMP, M. P. P.

Monsieur le président, messieurs,

Je m'adresserai tout d’abord & vous, monsieur le président, pour
vous remercier de I'honneur que vous me faites en m’appelant a prendre
la parole. Mais je ne puis m'empécher de vous accuser de sévérits, de
me prendre ainsi par surprise. Je suis venu ici pour m'instruire, et non
pour instruire. Je suis jeune encore ; j'ai besoin de m'instruire. Je ne
suis certainement pas préparé a dire quelque chose digne de cette assem-
blée. Aussi, je ne me rends ici, & la tribune, M. le président, que pour
dire que je ne puis accepter votre invitation. Il y a tant de personnes
qui sont préparées et qui disent tant de choses instructives que j'aurais
préféré employer tout ce temps a les écouter,

Cependant, pour quelques minutes, je pourrai faire quelques remar-
ques ; non pas exprimer des pensées nouvelles ; mais simplement don-
ner une appréciation sur ce que j’ai entendu dans la journée d’hier et ce
matin. :

Hier, on a parlé de fromage gras ot de fromage partiellement
éerémé. J'ai écouté cette discussion avec beaucoup d’intérét, et je me -
suis posé cette question : Quel est le but de ceux qui veulent faire dn
fromage partiellement écrémé? Mon opinion & moi c'est qu'on ne de-
vrait pas faire de fromage partiellement écrémé.

J'approuve l'idée qu’a émise M. Lesage au sujet de la marque qu'on
veut faire mettre sur le fromage. Cette marque pourrait donner une
mauvaise réputation au pays. Il vaudrait mieux, dans les parties du
pays ou il se. fait du fromage écrémé, convaincre les patrons qu'ils ne
doivent pas en faire. Et je crois que c’est facile ; au moyen, par exemple,
de conférenciers voyageant dans les campagnes, pendant 1'été, & la saison
ou l'on fait le beurre et le fromage. Les inspecteurs, par exemple, pour-
raient donner des lectures.

On a parlé aussi de la culture du blé-d’Inde. J'ai eu lintention,
quand la discussion a eu lieu d’en dire un mot ; mais j'ai trouvé qu’on
en avait assez dit pour instruire tout le monde sur les différentes manisres
de le cultiver, ;

Je dirai, en passant, que le mode de culture pratiqué par M. Brodeur,
est celui que j'imite le plus. Il y a cependant une légeére différence
entre son systéme et le mien, lequel permet une légére économie de temps
sur le sien; je vais vous exposer comment je m'’y prends. :

Je séme le blé-d’Inde de I’Ouest, aprés avoir bien ameubli ma terre ;

il va sans dire que tout le monde doit faire de méme: il ne faut Jamais

semer le blé-d’Inde dans une terre dure.
. Je ne laboure qu’une fois, et séme en labourant. Notre blé-d'Inde
de I'Ouest doit étre semé sur une terre séche, haute.
Voici comment je laboure: je fais un premier tour, puis pour le
deuxiéme, je pique la charrue moins profondément, mais assez pour que
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la terre se renverse, et je fais le troisieme tour un peu plus profond, comme
le premier ; et ainsi de suite. De la sorte, le sillon dans lequel vous
semez le blé-d'Inde est plus élevé que les sillons de chaque coté. Je
some 4 la volée dans les sillons. Je séme & tous les deux sillons.

Dans les huit, dix ou quinze jours suivants, aussitot u’il commence
a pousser, je prends ma herse et la passe sur le tout. De la sorte, I’herbe
n’endommage pas la poussée de blé-d'Inde.

Tai fort bien réussi, de cette maniére, et dans un temps trés-court,
Le hersage que M. Brodeur donne pour enterrer son blé-d’Inde, moi je
le donne pour lui aider a pousser.

On a parlé des commissions. M. I'abbé Provancher a dit qu'il était
contre le conseil d’agriculture et les commissions agricoles, en principe ;
qu'un commissaire d’agriculture bien qualifié suffirait. Je w'ai nulle-
ment pris cela pour une attaque contre la commission qui a inspecté les
écoles d’agriculture; aussi, je n'ai nullement l'intention de récriminer
la-dessus.  Je ne veux que vous faire connaftre dans quelles circons-
tances cette commission a été nommée.

J'ai Phonneur d’étre député de la province de Québec; et I'année
derniére, au comité de l'agriculture, il a 6té proposé d’augmenter les
octrois en faveur des écoles d’agriculture de la province de Québec. Or,
stantun des représentants immédiats des intéréts agricoles, je ne pouvais

ue difficilement voter contre ces octrois. D'un autre c6t6, je me disais:
« Tigt-ce utile, est-ce nécessaire ?” Malheureusement, je ne m'étais pas
assez occupé jusque-la de mon état; je ne connaissais pas le fonctionne-
ment des écoles d’agriculture. Auss, je résolus alors de les visiter. Les
rapports que l'on regoit des écoles sont faits, j’en suis sfir, sans oublier
Pannée suivante. Je ne condamne pas non plus pour cela ceux qui font
ces rapports, mais je tiens - constater que l'intérét privé peut ici se
trouver en conflit avec I'intérét public.

J'ai done dit & mes collégues: “ Pourquoi ne pas aller visiter ces
scoles?” Je ne pensais pas alors que le gouvernement de la province
de Québec serait assez généreux pour donner I'avantage de faire ce
voyage & tous les députés-cultivateurs de la chambre ; mais il la fait.

Je disais dans le comité: * Allons, nous, cultivateurs. pratiques,
« yisiter ces fermes-écoles-la. Voyons comment sont tenus les troupeaux
« de ces fermes, comment sont installées les batisses, dans quel état sont
«“les pacages, les clotures, les fossés, et nous n'aurons pas’ besoin de con-
« gulter les rapports.”

Clest de cette idée que cette commission a pris naissance.

Aipsi, #'il y a quelqu’un a accuser, je ne veux pas dans cette cir-
constance que ce soit le gouvernement, mais moi-méme, qui prends toute
la responsabilité de cette affaire. Je voulais arriver pur?é,-ﬁ faire donner
l'enseignement agricole aux cultivateurs de la province de Québec.

Jo suis secrétaire de la société d’agriculture de mon comtd, et cels
m'a donné occasion de rencontrer trés-souvent nos cultivateurs, et de
constater qu'ils étaient un pen lents & améliorer leur culture. Et je vou
lais leur donner les moyens de g'instruire, afin qu'ils puissent rbtiver d¢
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la terre tout ce qu’elle peut produire, et je considérais que cela se ferait
par le moyen de I’enseignement agricole:

Car, il ne faut pas oublier que nous parlons souvent des cultiva-
teurs du Haut Canada, comme étant trés-avancés; oui, ils sont avancés,
mais c'est parcequ’ils ont été plus favorisés que nous. Ils n'ont pas plus
d’habileté que nous, plus d'intelligence que nous; maisils se donnent
plus de peine que nous, ils étudient, ils lisent les journaunx.

Quant a cette commission, jespére quon voudra ne pas trop la
condamner ; car ses résultats, je crois. seront satisfaisants.

Le savant conférencier, M. I'abbé Provancher, a dit quil était
d'opinion que les écoles d’agriculture n'avaient pas fait ce qu'on en pou-
vait espérer ; mais il reconnait en méme ‘temps, comme je le reconnais
aussi, que cela n’est pas la faute de ceux qui sont chargés de cet enseigne-
ment, mais que cela est dit 4 ce qu'on n’a pas mis ces écoles en état de
donner un enseignement agricole satisfaisant. C'est précisément cela
qui manque, et nous avons avisé aux moyens a prendre pour rendre cet
enseignement plus complet.

Je n'irai pas plus loin sur cet article. Je ne veux pas dépasser la
ligne de démarcation qua tracée hier notre président, M. Bernatchez, en
se contentant de donner un aper¢u de son voyage sans tirer de conclusions.

Mais jattirerai l'attention de cette assemblée sur le fait quon doit
donner I'enseignement agricole dans la province de Québec, comme il
est donné dans presque tous les pays du monde.

On dit que ¢a va cotter cher, mais personne ne pourra s’en plaindre
beaucoup ; personne ne pourra récriminer si on enseigne au cultivateur
les moyens de s'enrichir. Ce sera lui qui paiera, et pourra-t-on beaun-
coup lui reprocher de payer pour s'instruire. L'agriculture étant la
mére nourriciére de-la société, on ne peut trop dépenser pour elle. Aidez
donc les députés et les membres de la commission agricole & accomplir
une ceuvre qui permettra de tirer de la teire tout ce qu’elle peut produire,
l'enseignement agricole. 8

Je n'aimerais pas que le gouvernement fit des dépenses trop con-
sidérables pour chercher & réformer totalement la génération qui s'en va :
elle disparattra avec beaucoup de la routine qui a été le mal du passé,
qui est le mal du présent. Mais je voudrais concentrer mes efforts sur
linstruction de la génération qui.arrive, et c'est ainsi qu'on réformera
notre province, et que nous pourrons arriver a dire que nous réussissons
aussi bien que nos amis du Haut-Canada.

Si nous n'avons pas obtenu les mémes résultats qu’eux, c'est que
que nous n'avons pas eu les avantages qu'ils ont eus. Le cultivateur
canadien est courageux, travailleur, intelligent; il posséde un sol riche ;
la seule chose qui Iui manque, c'est l'instruction agricole. Je n'en dirai
pas davantage ; je vous demanderai seulement pardon du décousu des
remarques que j'ai faites.

Je vous remercie de I'honneur que vous m'avez fait en m’appelant
a prendre la parole, et en m'élisant un des directeurs de la société. Je
ne m'attendais pas & cela; mais enfin, puisque vous m’avez nommé,
J'accepterai. cette ‘charge. t




M. Bernatchez—Hier, quand M. I'abbé Provancher, croyant le mo-
ment opportun, a lancé un mot d’accusation, sinon de récrimination contre
la conduite du gouvernement, je me suis contenté de lui dire que lorsqu'il
verrait le rapport de la commission, il serait satisfait. Je n’en ai pas dit
plus long, parce que je considérais qu'ici, & une réunion de la Société
d’Industrie Laitiére, ce n’était. pas la place pour une discussion politique

M. I’'abbé Provancher.—Je n’ai pas voulu accuser le gouvernement.
Vous trouverez cette méme opinion consignée dans mes écrits imprimés
depuis 8 ou 10 ans., J'ai exprimé mon opinion personnelle contre les
mesures qui pourraient convenir au gouvernement, mais je n'ai voulu
accuser personne et encore moins le gouvernement. #

Jesuis trés satisfait d’apprendre par M. Beauchamp, que la com-
mission a été nommée & la demande des membres de la législature eux-
mémes ; mais je vous avouerai encore que cela neme contente pas. Voici
pourquoi. Les rapports des écoles peuvent inspirer quelque soupgon ;
mais n'y a-t-il pas les membres du conseil d’agriculture qui vont visiter
eux-mémes les écoles d’agriculture, et, eux, n'ont pas d'intérét privé a
continuer I'école. Pourquoi alors la commission ?

N'est-ce pas encore 1a un rouage particulier quw'on ajoute au conseil
d’agriculture ? !

Eh bien! Jai dit dans ma lecture que les rouages les plus simples
sont les plus efficaces; et ils sont déja joliment compliqués par le
conseil d’agriculture, dont les attributions ne sont pas assez éfinies.

Et on vient encore ajouter un autre rouage a la machine! Alors,
il y aura frottement plus que jamais ; et, par conséquent, 'effet qu'on peut
attendre pourra étre mauvais.

Que d’autres jugent la question autrement, chacun est libre. Mais
qwon ne me préte pas d'intentions que je n’ai pas eues.

J’ai pu me tromper, mais qu'on me le prouve. Mais vous étes loin
de ma pensée quand vous dites que j'ai voulu accuser le gonvernement,
ou quelqu'un en particulier. _J’ai simplement émis mon opinion sur une
question d’intérét public; si chacun veut en faire autant, le gouverne-
ment verra clair.

M. Beauchamp.—Je ne sais pas si je me suis fait comprendre ; mais
pour ma part, j'ai compris ce qu'a dit M. I'abbé Provancher. J'ai compris
et il a fort bien dit quil ne faisait quémettre son opinion & lui, sans
vouloir blesser personne. C'est bien cela; et je I'ai compris tel que M.
I'abbé vient de nous l'expliquer.

M. Bernatchez.—Je ne veux blesser personne, mais, dans mon opinion,
ce n'était pas le moment opportun de discuter cette question; et c'est
pour cela que je n'ai pas répondu a ce qu'a dit M. I'abbé d'une maniére

plus détaillée. Jaurais bien des remarques 4 faire, mais je ne veux.

rien dire, parce que ce n'est pas ici une réunion politique.

M. Casavant.—Comme membre du conseil.d’agriculture, je ne me
trouve nullement offensé des remarques de M. l'abbé Provancher. Ce
n'est pas la premiére fois que j'entends critiquer nos institutions. Chacun
a sa manidre de voir. Et lorsque jai pris la parole dans le cours de ces
délibérations, je n'ai pas méme fait allusion 4 la chose,
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Toute organisation établie par les hommes a ses défauts; car les
hommes sont sujets a se tromper. Mais pour juger la question qui est a
se débattre, il faudrait retourner des années et des années en arriere, pour
comparer l'agriculture d’aujourd’hui avec ce qu’elle était quand le conseil
d’agriculture a 6té organisé. Et nous pourrions savoir alors quelles
transformations ont été accomplies et qui a donné 1'élan & ces transfor-
mations.

Mais, comme le disait M. Bernatchez, le temps ne convient pas pour
faire la discussion de ce sujet. Pour moi, si j'ai pris la parole, c'est sim-
plement pour dire, en réponse a ce qu’a dit M. I'abbé Provencher, que je
ne crois pas que cela ait été dit dans le but de blesser qui que ce soit.

CONSERVATION ET AUGMENTATION DES FUMIERS DE FERME.

M. J. J. A. MARSAN.
Monsieur le président et messieurs,

Je vous prie de ne pas attendre de moi une conférence ; je n’ai pas eu
le temps d’en préparer une, ce qui me met dans une position embarras-
sante; car je sais que vous étes en droit d’exiger d'un professeur d’agri-
culture beaucoup plus que je ne puis vous donner en ce moment.

Usant de votre bienveillance, je vous entretiendrai un instant sur la
production et la conservation des fumiers; je le ferai d’'une maniére fa-
miliére, comme je parle plus souvent a mes jeunes éléves: la force de
I’habitude est tellement grande qu'il me faut la subir méme devant une
assemblée dont les lumiéres et l'intelligence imposent un langage plus
digne et mieux préparé.

Les quelques observations que joserai faire s'adressent surtout aux
praticiens.

Quand on réfléchit sur les pertes nombreuses et énormes que subit
annuellement I'agriculture canadienne, on est étonné de l'indifférence et
de apathie dont les cultivateurs en général font preuve a cet égard, sur-
tout au sujet des engrais. :

Je puis dire, sans exagération, que la valeur totale des urines, pour
ne pas parler de la partie solide, est en général complétement perdue; et
dans un trés grand nombre de fermes, 'enigrais solide perd en sus sou-
vent les § de sa valeur.

Les causes de ces déperditions sont :— )

Le défaut d’imperméabilité des pavés des étables et des écuries, I'in-

‘suffisance de la litiére ou 16 défaut de matiéres absorbantes, la tenue des

animaux dehors une grande partie du jour, dans les beaux temps d’hiver
et .la. distribution des fourrages dans la cour, enfin 'absence d’abris et de
soins pour les'tas de fumiers, etc,
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Les planchers mal joints ou troués, les égotits non étanches, laissent
passer les urines qui vont se perdre dans le sol au-dessous. Si ces'der-
niéres restent dans les égotits sans étre absorbées, elles s'évaporent et se
décomposent en perdant leur ammoniaque, qui s’échappe dans 'air sous
forme de carbonate, gaz trés volatil ; ainsi l'essence organique de l'en-
grais se trouve perdue au détriment de la salubrité des étables.

La tenue des animaux et la distribution du fourrage dehors, I'hiver,
donne lieu non-seulement a un gaspillage de nourriture, mais a la perte
totale des urines et a toute la partie soluble des matiéres solides émises
dans la cour.

Les fumiers généralement accumulés a la porte des étables et laissés
sans soins sont enneigés 'hiver, et lors du dégel, le printemps, le purin
s'en échappe, transforme souvent les cours en une sorte de bourbier mal-
propre et malsain, par Ueffet du piétinement des animaux, et se méle a
I'eau des neiges.et des pluies pour étre entrainé dans les cours d’eau.

Dans beaucoup de cas le fumier d'écurie n’étant pas mélé a celui des
étables, fermente avec trop d’intensité, briile, perd son ammoniaque et une
grande partie de son carbone.

Ce qu'il y a surtout d’étonnant a I'incurie des cultivateurs a I'égard
des fumiers, c'est que nous la remarquons chez des gens apparemment
intelligents, assez soigneux quant au reste, économes, habiles dans les
industries domestiques, des gens qui n’hésiteraient pas a descendre de
voiture, dans 'occasion, pour ramasser dans la boue du chemin un cen-
tin qu'ils y auraient échappé; et cependant, ces mémes gens laissent se
perdre avec la plus singuliére indifférence des dizaines de piastres dans
ces ruisseaux d’engrais qui cotlent de leur cour ou de leurs tas de fu-
mier. .

A quoi donc attribuer une telle insouciance, si ce n'est a I'ignorance ?
Car, si ces cultivateurs étaient convaincus que cette boue pétrie par leur
bétail, que ces torrents d’eau rousse qui sortent de leur cour, que cette
vapeur forte qui se dégage de leurs fumiers en fermentation, représen-
tent une valeur de plusieurs piastres, méme de plusieurs centaines de
piastres dans les grandes fermes ainsi conduites, ils réfléchiraient sérieun-
sement et s'efforceraient d’appliquer au mal un prompt reméde : ils met-
traient vite & profit cette richesse perdue par leur'faute.

La diffusion des connaissances particuliéres concernant tous les dé-
partements de l'exploitation agricole, n'est pas, il est vrai, le réle princi-
pal de cette société, mais, comme tous les détails de la pratique sur une
ferme ou l'on nourrit des vaches laitiéres, s’enchainent et concourent
tous d’une maniére plus ou moins directe & la production du lait, I'en-
seignement et la recommendation du soin des engrais doit étre au nom-
bre de nos attributions.

Avant d’indiquer les moyens de prévenir la déperdition des engrais
de ferme, jessaierai de donner une idée, du moins approximative, du
montant des pertes que notre agriculture provincialesubit annuellement
sous ce rapport.

Les observations des savants et des expérimentateurs ont démontré
que le poids des urines du gros bétail dépasse celui des excréments -soli-
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des, et qu'en valeur comme engrais, considérée sous le rapport de la
richesse en azote, I'urine du cheval vaut trois fois et celle de la vache
deux fois la partie solide. Et les urines ne fertilisent pas seulement par
deur azote, mais encore par leur phosphate et autres matiéres salines.

Maintenant, sil'on suppose, appuyé sur les faits que j'ai énoncés, que
la valeur totale des urines est perdue, et que, dans le plus grand nombre
des fermes, non-seulement la valeur des urines, mais aussi une bonne
partie de celle des matiéres solides ne sont pas utilisées, on n’est pas loin
de P'exactitude en disant que prés des i de tout ’engrais des animaux,
dans la province, ne sont pas, pour une raison ou pour une ‘autre, mis a
profit, Cette masse de matieres fertilisantes, complétement recueillies,
traitées et appliquées aux cultures judigieusement, devrait augmenter les
récoltes d'une valeur de preés de $12,000,000. (’est donc une perte d’au-
tant que notre agriculture provinciale subit annuellement de ce coteé.
Or, $12,000,000, c'est l'intérét a 67 d’un capital de $200,000,000. En
cotiterait-il réellement cette somme a la province pour augmenter son re-
venu agricole de $12,000,000? Evidemment non, Que tous les cultiva-
teurs y mettent sérieusement la main, et presque sans bourse délier, ils
apporteront chacun leur contingent d'épargnes et de produits & cette aug-
mentation de richesse facilement réalisable.

Pour vous faire voir que mes chiffres ne doivent pas étre exagérés,
sils ne sont pas toutefois beaucoup au-dessous de I'exactitude, Jje me
permettrai de citer quelques lignes d'un article du dernier numéro du
" Canadian Live Stock and Farm Journal” sur le sujet qui m'occupe:

“On estime & prés de 40 tonnes ou dix mille gallons, la quantité
“d'engrais liquide produite dans une année par une paire de chevaux et
“six vaches. Cet engrais stendu d’eau ferait une bonne fumure pour 20
“acres de terre. La matiére solide correspondante ést d’environ 8 tonnes
“et vaut autant que le guano. Vous ne serez pas peu surpris d’entendre
“dire que la valeur en argent de tout cet engrais se monte a prés de
“$200.00. Cela ne vaut-il pas la peine d’dtre épargné?”

Maintenant, si je suppose un nombre double de tétes de gros bétail
par ferme de 100 arpents, Jjarrive, d’aprés ces données, & une valeur de
$400.00 pour l'engrais produit. Si les { sont réellement perdus ou non
utilisés, c’est donc une perte de $300.00.

Quels sont donc, messieurs, les moyens a notre disposition pour sau-
ver des valeurs aussi grandes ? Ces moyens sont assez peu nombreux,
bien simples, bien faciles et & la portée de tous.

lo. Tenons et nourrissons généreusement mnos animaux a l'étable
tout Thiver, sauf a les faire sortir quelques instants dans les beaux jours,
et plus longtemps ou plus souvent le printemps, pour dégourdir leurs
membres, leur faire respirer 1'air pur, leur donner du ton, stimuler leur
appétit, les habituer graduellement & supporter le soleil et leur procurer,
en un mot, un exercice favorable a leur santé, mais non pour nous faire
perdre leurs bouses et leurs urines. !

20. Ayons des pavés imperméables dans nos étables et nos éouries.
('est par cette voie qu'on perd souvent le plus d’engrais.

Dans une convention comme celle-ci, il y a un an oudenx, un culti-
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vateur intelligent exprimait a ce sujet, avec une originalité frappante,
une grande vérité: “ Un trou, disait-il, dans le plancher de Détable, est
un trou dans la chaudiére au lait.”

11 y a plusieurs gortes de pavés.

L'art des constructions et e comfort des bétes nous recommanderaien
peut-étre les pavés en asphalte, en usage quelque part en France; mai
l'6conomie nous défend d'y songer, car une verge carrée de ce pavé,/
compris 6 pouces de béton, conterait $2.80, d’aprés des renseignements
pris au bureau de Pinspecteur de la cité a Montréal.

Les pavés en ciment, recommandés par plusieurs dans la province
a'Ontario, ont aussi l'inconvénient de cofiter un peu cher et d'dtre durs et
glissants. ;

Les pavés en briques reposant sur une couche de béton hydrolique
et noyées dans le ciment sont efficaces et durables, mais sont encore moins
économiques que les pavés en bois. Diici & longtemps encore on devra
employer pour les pavés de fermes des madriers d’épinette rouge ou de
pruche, en ayant soin de mettre une planche sous le joint, sauf a les re-
nouveler plus souvent.

80 Maintenant, des pavés sans défauts ne suffisent pas pour sauver
tout engrais. Il faut de plus avoir recours aux litidres, pailles et a d’aun-
tres substances absorbantes conservatrices de I'ammoniaque des urines,
ou aux citernes a purin.

Lé pesat de pois haché forme la meilleure litiere, en ce sens qu’il
augmente beaucoup plus la valeur du fumier que les pailles des céréales,
puisque le pesat de pois contient & lui seul presque trois fois autant d'a-
zote que le fumier ordinaire, sans compter que I'engrais étant plus court
fermente, plus régulisrement ef est’ d’'un emploi plus facile au printemps.
Ainsi, au lieu de commettre la fante impardonnable de briler les pesats
dans les champs, lors de la récolte, comme cela a lieu malheureusement
trop souvent dans certaines paroisses, oul il se eultive beaucoup de pois,
on devrait les conserver avee soin et les employer, au moins comme
litiere ; ils serviraient non-seulement & tenir les animaux proprement,
mais encore & entretenir la fertilité du sol.

Si ces braleurs de pesats connaissaient exactement les pertes qu'ils
s'imposent de propos délibéré, ils changeraient vite de conduite.

Mais n'oublions pas quil est infiniment préférable de hacher les pe-
sats destinés aservir de litidre; cest un travail dont il ne faut pas avoir
peur, il est éminemment profitable.

Les litiéres, pailles et pesats ne suffisent pas, surtout si elles sont em-
ployées a petites doses, pour empécher la volatisation des gaz ammonia-
caux; il est utile et profitable d’'employer encore dans ce but le platre et

la terre seche. Le platre agit comme réactif en décomposant le carbonate
d’ammoniaque et en formant du sulfate d'ammoniaque, gel plus fixe, et
conserve ainsi leur azote aux fumiers, tout en jouant le réle de désinfectant.

On saupoudre le plitre, une ou deux fois par jour, gur le sol des
stables et écuries. - La dose journalidre recommandée par téte de bétail
est de 3 1b. A 2 Ibs. Cette derniére dose est conseillée par le chimiste du
gouvernement fédéral. i
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Cette dépense ne doit pas étre imputée a la conservation seule des
fumigrs, puisqu’indépendamment de ses propriétés préservatrices et dé-
sinféctantes, le plitre joue un role efficace comme engrais.

La terre séche devrait étre d'un usage général dans les étables com-
me absorbant des urines. La meilleure pour cet objet est la terre tour-
beuse pulvérisée et bien séche.

La tourbe, surtout celle provenant des marais peu profonds, entou-
1és de terres fortes et calcaires, posséde elle-méme une valour intrinseque
notable comme engrais-amendement. Les cultivateurs qui'en ont sur
leurs fermes ou dans leur voisinage devraient en faire une ample provi-
sion durant 1'été, puis tous les jours, dans le cours de 'hiver, en répandre
quelques pelletées en arriére de leurs bétes, et en remplir les égoats. Ils
constateraient une grande différence dans la salubrité de leurs étables et
dans la quantité et la qualité de leur fumier le printemps.

Le bran de scie, dont on fait grand usage dans les écuries des villes,
se recommande pour la propreté, mais je ne l'aime pas dans le fumier.
Jependant, a défaut d’autres matiéres, 1l peut rendre des services signa-
lés dans nos écuries de ferme, quand on peut se le procurer gratuitement
dans le voisinage de I'exploitation.

Dans le but de compléter l'engraissement du sol par les fumiers, je
serai tenté de recommander, au moins 4 titre d’essai, I'addition au platre
et 4 la terre séche d'une certaine dose d’apatite pulvérisée, oun phosphate
de chaux minéral. C'est un engrais qui, employé sous cette forme, est con-
sidéré comme insoluble, mais, mélé ainsi aux fumiers en fermentation,
T'apatite subira, sans aucun doute, en contact avec Iacide carbonique,
une transformation qui aura pour effet de la rendre assimilable. Cet
effet sera lent peut-étre, mais n'en sera pas moins réel.  Cet emploi aura
l'avantage de cofiter moins cher que celui du superphosphate et de lais-
ser une marge plus sire aux profits. Le phosphate de chaux minéral
pulverisé (nodulus) est employé avec succés en France; ce fait devrait
nous engager a tenter de nouveaux essais avec notre apatite pulvérisée.

Outre les litiéres, la terre séche et le platre, nous avons encore un
autre moyen de recueillir et conserver la partie liquide des fumiers.
C'est le systeme du drainage des étables et des citernes & purin; mais,
en ce pays, la pratique de ce systéme nécessite des précautions qui en-
trainent des frais de vonstruction pouvant effrayer méme les gens pour-
vus de capital. De plus, il faut une pompe i purin, un on plusieurs
tonneaux-arrosoirs. Le platre, ou le sulphate de fer y sont encore d’un
usage nécessaire pour désinfecter les purins et fixer leur ammoniaque.
Toutefois, malgré ces inconvénients, le systéme des engrais liquides offre
des avantages indéniables. En Suisse, ot l'on applique sous cette forme,
les fumiers aux prairies, on double la production du foin.

Quoi qu’il en soit, dans 'état actuel des choses, je crois devoir don-
ner la préférence au systéme des absorbements et du platre, comme étant
plus économique et a la portée du plus grand nombre. ('est celui que
nous pratiquons, du moins en grande partie, &' I'école d’agriculture de
I’Assomption. /

Cependant, je serais curieux/ﬂe voir faire des expériences sur la va-

/
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leur comparative des deux systémes. J'espére que les fermes expérimen-
tales du gouvernement fédéral travailleront & résoudre le probléme dans

“l'avenir, et ne borneront pas leurs essais aux engrais chimiques, aux se-
mences et aux fruits.

Lexpérimentation des systémes agricoles est, & mon avis, de la plus
haute importance; c'est mame, pour notre province, une chose urgente
qui devrait attirer I'attention de nios gouvernements.’

J'en ai dit assez, messieurs, sur la maniére de recueillir les fumiers
des gros animaux. Je n'ai plus qu'un mot & ajouter sur le traitement
des fumiers en tas.

Comme les fumiers des diverses espéces d’animaux n'ont pas tous
la méme valeur comme engrais, ni les mémes propriétés physiques, il est
infiniment mieux de les melangor ensemble ; ils s'améliorent ainsi mutu-
ellement. Les fumiers froids, de vaches et de porces, chauffent plus par-
faitement, entassés avee les fumiers chauds, comme celui d’écurie, dont
ils ralentissent la fermentation. Ce dernier étant plus poreux et plus
azoté que les autred & 1'stat frais, fermenre toujours avec beaucoup plus
d'intensité et perd en peu de temps beaucoup de ses principes fertili-
sants; c'est lui qui requiert le. plus de soins, et 'addition d’une plus
forte dose de platre. :

On régle facilement la fermentation des tas de fumier par le tasse-
ment. Plus ils sont foulés, moins ils chauffent. §ils doivent rester
longtemps en tas, ils est nécessaire de les couvrir d'une bonne couche de
terre. A défaut de terre noire, on emploiera de la bonne terre calcaire
(terre grise). Cette terre absorbera les gaz qui tenteront de s'échapper
et acquierra la valeur du fumier lui-méme.

ur les fumiers recueillis en cour, il est bon de licher les pores qui
en opérent le mélange et le tassement en ralentissant et régularisant la
fermentation. g

Je m'apergois, messieurs, que j'abuse de votre bienveillance, en vous
entretenant trop longuement ; cependant Jje n’ai traité qu'une partie, et
encore bien imparfaitement, de la question des fumiers de ferme, mais je
vois dans P'assemblée, des hommes d'expérience sur ce sujet, entre autres
M. Casavant, qui a beaucoup de pratique dans la confection et 'emploi
des fumiers ; je leur laisse la patole pour vous dédommager de la mienne,
en vous remerciant de votre attention.

M. I'abbé Montminy.—M. Marsan voudra-t-il nous dire son expéri-
eénce sur un sujet qu'il n’a traité qu'en passant dans sa conférence. M.
Marsan nous a ¢onseills de faire sortir nos vaches hiver, pouy leur faire
prendre l'air, pour les dégourdir, pour stimuler leur appétit. J’ai enten-
du autrefois un conférencier qui nous conseillait dene jamais faire sortir
les animanx I'hiver, et pour ma part, jaurais cru scandaliser mes voising
en faisant sortir mes vaches I'hiver. Je demanderais 4 M. Marsan de
dire quelques mots a ce sujet.

M. l\ilarsan—Quelles que soient les opinions sur ce sujet, mon expé-
rience et mes observations personnelles m’autorisent de recommander de
faire sortir les animaux quelques instants tous les jours de beau temps
pendant I'hiver, pour des motifs d’hygiéne, pour les délasser, leur faire
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respirer I'sir pur et vivifiant et les habituer peu a pen asupporter le go-
leil du printemps. Je ne les fais jamais sortir dans les gros froids, ni au
mauvais temps. La durée de la sortie varie suivant la, température.
Quand le temps est un peu froid, on ne les laisse dehors que le temps de
prendre leurs ébats ; aussitét qu'ils se tranquillisent, on les fait entrer ;
il ne faut pas les laisser frissonner; on les surveille avec soin. Quand
arrivent les beaux jours du printemps, nous les tenons dehors pendant 1
ou 2 heures, et souvent depuis 10 a.m. 4 8 heures pm. dans les belles
Jjournées ensoleillées d’avril et de mai. Mais, en principe, on ne leur dis-
tribue pas de pourriture dans la cour.

La pratique de faire sortir les animaux I'hiver n'est pas étrangére
aux bons cultivateurs écosssais, qui les envoient boire tous les jours, beau
temps, mauvais temps, 4 une auge ou une source, pour leur faire prendre
une énergie salutaire. Cette pratique peut soulever des objections pour
les vaches en état de lactation ou sur le point de véler, mais on n’y voit
pas d'inconvénients pour les autres bétes.

J'ai remarqué souvent que des animaux ayant passé tout I’hiver a
Iétable sans sortir, éprouvaient beaucoup de malaise, quand ils se trou-
vaient exposés au soleil de mars ou d’avril.  Clest un signe d une fai-
blesse qu'on peut prévenir par le régime alimentaire, mais également et
plus économiquement par la sortie fréquente. .

Relativement a cette pratique, je ne me suis Jjamais laissé guider par
une régle fixe et absolue, mais par les circonstances et 'observation.

Je fais toujours enlever immédiatement les bouses que les bétes
émettent dans la cour.

M. Casavant.—Je n’ai qu'un mot a dire sur le sujet.

Pendant quelques années, j'ai eu deux étables: une ou I'ean était
devant mes bétes ; et une autre dans laquelle il n'y avait pas d'eau; je
menais les bétes de cette derniére étable boire au ruisseau. Celles que
je tenais constamment renfermées me paraissaient un peu mieux pen-
dant I'hiver; mais, rendues au printemps, celles qui avaient été mises
dehors tous les jours, étaient plus fortes.

J'ai conglu de 1a que la méthode de les envoyer boire dehors était la
meilleure. Et aujoul%’hui, quoique jaie tout un systéme qui me per-
mette d’abreuver mes animaux & I’étable, je les envoie tous les Jjours boire
aux sources, qui sent a 8 ou 10 arpents de 1'étable Je lesenvoie par plu-
sieurs bandes ; aussitot qu'un détachement est revenu, Pautre y va; de
maniére 4 ce qu'il n’y ait pas de confusion

Je ne les(iaisse ehors que le temps d’aller boire; Jje les fais rentrer
a l'étable et je les soigne immédiatement. Je considére que les animaux
ne doivent étre dehors que le temps qu'ils sont en exercice. Autrement,’
ils se refroidissent ; c’est une déperdition de sang, et, rendu au printemps,
le sang est diminué considérablement. Tandis que lorsqu'on ne laisse
les animaux dehors que pour le temps de I'exercice, ils n’en prennent que
de la vigueur, ;

Les étables doivent étre tenues aérées. Si 'étable dontsvous sortez
les animaux est comme un fournean, sans air, certainement que ces ani-
maux, en sortant, subiront une transformation qui leur fera un tort im-
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mense. “Mais, si, votre étable est 4 une température moyenne, ils ne
subiront pas une transition subite du chaud au froid ; de sorte qu'ils
pourront sortir pour aller boire sans désavantage. Et au printemps, ils
n'en auront que plus de force.

Je toucherai un autre point de la conférence de M. Marsan qui m’a
bien intéressé. Je suis de son avis, que nous perdons des milliers et'des
millions de piastres par notre négligence a conserver les engrais. Je suis
comme les autres: j'en perds ma part. Cependant mes étables sont cons-
truites de fagon a ce gue le fumier tombe dessous, et pour le conserver
J'y mets du platre. J'ai lu dans un journal francais qu'on retire de
grands avantages de méler de Vapatite a tous les engrais. Elle devient
assimilable : et on me dit que celle qu'on emploie en France est plus fa-
cilement assimilable que celle du pays. Cependant, si elle passait par
nos fumiers qui subissent une fermentation si intense, je pense qu'une
grande partie serait rendue assimilable.

M. I'abbé Montminy.—Vous étes-vous apergu que vos vaches don-
naient moins'de lait, quand elles buvaient, dehors, de 1'tau froide ?

M. Casavant.—Ce n’est pas de I'ean froide qu'elles boivent. Cette
eau débouche de mes fossés couverts, et elle sort a demi-froide. L'eau
qui sort des fossés couverts en’ hiver, a la méme température que celle
qui sort des fossés-couverts en 6té ; de sorte que les vaches trouvent peu
ou point de différence. .

M. I'abbé Montminy.—Pensez-vous que si 'eau était complétement
froide cela aurait un effet sur vos vaches?

M. Casavant.—I1 n'y a pas de doute. Je dois dire que celui qui
garde en hiver des vaches a 1'6table pour le lait, ne doit pas suivre ce
systéme. Mais je prétends que garder des vaches a I'étable pour le lait
n'est profitable que prés dey grands centres. Je considére que pour les
patrons de fromagerie, il y a avantage a laisser les vaches en Tepos pen-
dant une couple de mois.

D’apres les expériences que jai faites, je suis arrivé a la conclusion
que pour conserver les vaches fortes, il faut leur donner une certaine ra-
tion de foin tous les jours, et le grain qu'on leur donne, c’est de le donner
sec. J'ai abandonné complétement la pratique des bouettes, et je m’en
trouve trés bien. Tant qu'elles sont a l'stable, les vaches sont un peu
moins fortes, mais dés qu'elles sont & ’herbe elles*montrent beaucoup
plus de vigueur. L'année derniére, j'ai fini de faire manger le foin & mes
vaches le 25 mai et, 10 jours aprés, le 5 Jjuin, j’ai commencs 4 les soigner
au fourrage vert (Iuzerne), tant qu'elles ont- voulu. Je m'en suis tres
bien trouvé. !

M. P'abbé Chartier.—Tout le monde n'a pas les moyens ou 'avantage
de pouvoir faire une cave a fumier, Mais le pauvre comme le riche peut
prendre soin de ses fumiers, sang aucune dépense.

Nous mancuvrons beaucoup d’engrais; ces engrais ne sont pas tous
dépensés le printemps ; il faut en réserver pour I'automne. Eh bien! le
procédé de conservation pour moi est bien simple, et tout le monde peut
lemployer. Nos fumiers, nous les transportons dans le courant de l'iu-
ver & l'endroit ot ils doivent étre employés; nous les mettons en tas gar-
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1és, ne les laissant pas s'étendre, et dans le courant de I’hiver, comme nos
fumiers sont mélangés, nous. n'avons pas a souffrir de 'échauffement,
Nous n'avons pas encore eu I'obligation de travailler ces fumiers. Je ne .
saig pas si c'est le mouvement qui est donné pendant I'hiver, mais nous
n'avons pas souffert de I'inconvénient.

Le, printemps, tout ce qui n’est pas employé est conservé pour étre
employé a 'automne. Nous le foulons, en faisant monter dessus un ou
deux chevaux, jusqu'a ce qué ce soit un peu solide sous les pattes des
chevaux, et ensuite, nous nous contentons de jeter dessus un voyage de
paille. Je sais bien que nous pourrions mettre autre chose; mais notre
terrain est tellement plat, que nous ne pouvons prendre de terre sans
faire un trou.

Et nous arrivons a I'automne, tout est consommé, nous n'‘avons plus
de paille.

Ceci n'est pas un procédé scientifique, mais clest pratique, et cela
devrait étre fait par tout le monde. Je'le donne parce que depuis 4 ans
que nous le pratiquons régulierement, nos fumiers n’ont souffert ni de la
pluie ni de la neige.

Et je vous ferai remarquer que ceux qui sont venus chez nous, ont
dii nous trouver bien a plaindre pour les batisses; malgré cela (je n'ai
pas eu occasion de le leur faire remarquer), nos pavés sont étanches.
Nous dépensons beaucoup de fourrage ; nous n'avons pas de moyens de
conserver les urines, et nous en perdons un peu, mais je m'apergois que
notre fumier vaut trois fois celui que nous prenons a la ville, voyage
pour voyage. J'attribue cela a la conservation des urines mélées aux en-
grais solides. Et je voulais vous faire remarquer que c'est un fumier

~Jiche, qui par conséquent devrait étre plus exposé & chauffer. Eh bien !

r le foulement que nous lui donnons, il ne chauffe pas. A l'automne,
il\est dans les meilleures conditions possibles.
M. Frangois Couture.—Je m'en vais essayer de vous donner la ma-
nié%&) t nous conservons le fumier chez nous.
 étable a 80 pieds par 45. J'ai deux rangées d’animaux avec
une allée dans le milieu ; c'est par cette allée que jesoigne mes animanx.
Le pavé est bien simple. Ce sont des madriers en cédre ou en épi-
nette-rouge, de 1} pouce d'épaisseur; et en dessous c'est glaisé, La
pente conduit les urines des vaches au nord. Et au nord, il y aune porte
qui communique avec des hangars 4 fumier. Nous avons chez nous plu-
sieurs hangars 4 fumier; il y en a qui ne valent pas $30.  J'ai dix-huit
pieds de profondeur de hangar sur les 45 pieds. Le hangar & fumier est
glaisé. On met les porcs dans lg fumier; les pores pilotent tellement ca
won me dirait pas quon y a mis de la paille. La partie solide du
;‘lumier des vaches reste dessous, les urines, la partie liquide, viennent
dessus. Le dessous est toujours solide. Le fumier des cochons se trouve
mélé avec celui des vaches. On peut hiverner un pore ainsi, sans rien
lui donner de T'hiver, A manger autre chose que du fumier de cheval,
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CULTURE DE LA LUZERNE AU POINT DE VUE DE L'ALIMEN-
TATION DES VACHES LAITIERES COMME FOURRAGE
VERT ET FOURRAGE SEC.

M. ANTOINE CASAVANT.

La luzerne, dont la culture tend a se répandre de plus en plus en
Canada, est connue et appréciée en Europe depuis bien des années et
méme bien des siécles. Elle est originaire de I’Asie. Sans m’arréter
plus longtemps sur son histoire, j'entre de suite dans-le sujet et vais
commencer par examiner quelles sont les terres qui lui conviennent. Il
lui faut, de toute nécessité, un sol profond et bien égoité. La profon-
deur qui, dans d’autres pays, peut étre obtenue par des défoncements
successifs, doit étre d’environ quatre pieds; plus ne serait que mieux,
mais avec cette épaisseur de terre végétale les racines peuyent se déve-
lopper aisément pendant les premiéres années et sont ensuite assez résis-
tantes pour pénétrer et perforer en quelque sorte le sous sol et vivre a ses
dépens. La surface du champ destiné a la culture de la luzerne devra
étre disposée de fagon a favoriser I4coulement de l'eau. Une terre
humide, quelles que soient ses qualités, ne convient en aucune maniére.
La luzerne est toujours sirement détruite dans les parties ou I'ean 'sé-
journe en hiver. De méme les terres peu profondes, rétentives (qui
retiennent l'eau), les champs trop plats, en un mot toutes les terres qui
se trouvent influencées, bouleversées par les gelées sont absolument im-
propres a cette culture. Et cependant, toutes ces restrictions étant faites,
combien n’est-il pas de terrains qui, & cause de la facilité avec laquelle
ils se desséchent et n'offrent aucun avantage pour la culture des plantes
généralement semées par ici et seraient utilisés trés profitablement par la
culture de la luzerne.

Voyons maintenant les avantages de la plante elle-méme. Elle est
vivace, c'est-d-dire susceptible de végéter plusieurs années sur la méme
terre sans nouvel ensemencement ; ses racines sont appelées pivotantes,
car elles s’enfoncent verticalement dans la terre a une grande profondeur
et ne prennent toutes les matiéres alimentaires de Ia plante dans la
couche superficielle que pendant les premiers temps de la végétation.
De cette grande longueur des racines découle aussi I'explication de la
résistance de la luzerne aux plus grandes sécheresses ; le soleil le plus
ardent ne peut ralentir sa végétation, car du sous sol, d’'une profondeur
de plusieurs pieds, remonte par les racines toute ’humidité nécessaire a
la vie intérieure et extérieure. !

Les feuilles du bas de la tige qui se détachent en tombant sur le sol
lenrichissent comme le font aussi les racines lors du défrichement. Le
mil, mélé & la luzerne, crott avec beaucoup de vigueur, les deux plantes
ne se nuisent pas, I'une ayant des racines trés superficielles et I'autre, au
contraire, trés profondément pénétrantes. D'aprés ’expérience que jai
acquise sur ma ferme, la luzerne peut se conserver pendant 156 et méme
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20 ans. J’ai des champs qui ont 6té ensemencés en 1871 ot qui sont eneore
en parfait état de conservation et de vigueur, J ‘ajouterai méme qu'aux
moments de la levée je considére que la luzerné est une des plantes les
.moins délicates que je connaisse, elle résiste trés bien aux sécheresses of
4 I'envahissement des mauvaises herbes. ‘

Rfcorre.—La premiére coupe peut se faire du 5 au 10 juin, la
luzerne est alors en pleine floraison.

La deuxiéme coupe du 5 au 15 Jjuillet, soit un mois apros, la
troisiéme enfin dans la deuxiéme quinzaine d’aofit.

Voici quelle avait été la rotation suivie sur le champ dont je veux
donner en détail la culture et les rendements :

En mil huit cent quatre-vingt......... Pois.

i u un....... Patates fumaes.
deux.. Mais vert.

s trois... Blé.

“

Et depuis cette derniére date la luzerne occupe le champ sans avoir
Jjamais regu de fumure d’aucune sorte. ’ :

Quant 4 la récolte en voici le détail pour cette année :

Au 5 juin, les tiges avaient de 85 a 40 pouces de long; elles étaieut
en pleine fleur. Je fauchai de suife et Jestime avoir eu certainement
plus de 200 bottes a I'arpent.

La deuxiéme coupe fut faite le 5 juillet, la luzerne avait alors de 80
& 36 pouces de long; j'estime avoir atteint prés de 200 bottes, comme
expérience je laisse une petite partie de cette seconde coupe sur pied dans
I'intention de constater si les graines pouvaient mirir convenablement ;
J'ajoute de suite que je fus pleinement satisfait, mes graines eurent fort
belle apparence et semblent avoir bien mfiri.

Le 20 aofit, troisieme coupe rendant environ la moitié de la premiére.

Maniére de récolter la luzerne.

Aussitét aprés le fauchage, deés que la luzerne est un peu fanée, il
faut la mettre en petit tas et la retourner alors plusieurs fois, §'il est
nécessaire, jusqu'a compléte dessication. Ce retournement doit se faire
avec soin, sans secousse, de fagon a détacher le moins possible de feuilles ;
ces derniéres constituant la partie la plus riche ot la plus facilement
digestible de tout le fourrage, et toutes les précautions doivent &tre prises
pour en conserver et rentrer dans les granges la plus grande quantité
possible. i s

La luzerne est certainement, dans mon opinion, la plante qui peut
endurer le plus de mauvais temps sans en souffrir beaucoup, elle ne noir-
cit pas ni ne se brise comme, le tréfle. Bien emmagasinée, sa conserva-

“tion peut étre trés longue et encore 4 ce point de vue 1a, elle doit venir
au premier rang.

A D’étable tous les animaux de la ferme sans exception se montrent
friands de la luzerne, verte ou séche; comme supplément au péiturage
elle est précoce, c'est le plus précoce de tous nos fourrages, puisqu’an
commencement de juin, il commencﬁe a fleurir.
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Chez moi, on a commencé cette année le fauchage de la luzerne le
5 juin et on 'a distribuée comme supplément au paturage. Ceci m'a
permis d’attendré que le mais fourrage fut prét-pour la consommation.
A V'eil, on donnait environ de 25 a 85 1bs de luzerne par téte de gros bétail
parjour. Je crois utile de faire rémarquer en passant qu’on n'a remarqué
aucun changement dans la production du lait au moment ou les vaches
sont passées sans transition du régime de la luzerne a celui du mais vert.

Tout ce qui a été dit des qualités de la luzerne permet de com-
prendre facilement que les ensileurs trouveraient en elle un excellent
aliment pour la conservation en vert. !

Elle est plus nutritive que le mais et rend beaucoup plus que le
trefle : de plus il n’est pas nécessaire de la hacher avant 'ensilage ; c’est
donc une ‘économie considérable que ‘réaliserait le cultivateur qui se
résoudrait a faire un essai.

Je ne crois pas trés bon de paturer la luzerne; on D'épuise ainsi et
presque toujours les vaches blessent le collet en rasant trop prés du. sol.

Je laisse trés souvent ma troisiéme coupe sur pied pour assurer la
conservation de md luzerniére et je m’en trouve trés bien.

En résumé, jengage vivement ceux qui m'entendent en ce moment
comme ceux qui me liront plus tard a faire au moins un essai sérieux.
Le risque est insignifiant; tout ce qui peut arriver de pire c'est de ren-
contrer de la graine de semence de mauvaise qualité. J'oserai presque
affirmer que si le terrain .est convenablement choisi, la graine de bonne
qualité, la récolte exécutée en temps opportun, le succés sera quatre-
vingt-dix-neuf fois sur cent la récompense de ceux qui auront fait un
pas de plus dans la voie du progres.

ORGANISATION D'UNE LAITERIE.

Messieurs,

On vous a souvent trés bien expliqué quels étaient les meilleurs pro-
cédés de fabrication danslalaiterie. Vous avez eu 'avantage d’entendre
des hommes éminents, développer devant vous les différentssystémes
employés, peser leurs mérites respectifs. Les rapports de MM. les Inspec-
teurs signalent les améliorations de chaque jour. Pour ne point vous
fatiguer par des répétitions oiseuses, je me bornerai a vous parler de l'or-
ganisation d’'une fabrique, beurrerie ou fromagerie, peu importe. Exami-
nant d’abord & qui elle doit appartenir, soit & un industriel, soit & une
société de producteurs. Je traiterai ensuite la maniere dont on doit se
procurer le lait, soit en 'achetant, soit en fabriquant pour le compte des
patrons. Pour terminer, j'indiquerai en quelques mots la comptabilité a
tenir, et la fagon la plus avantageuse de se procurer le matériel. Je par-
lerai toujours d’une beurrerie, mais tout ce que je dirai s’applique égale-
ment a une fabrique de fromage, 1'organisation étant absolument iden-
tique. :
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Avant d’aller plus loin, laissez-moi vous dire, messieurs, que ces
quelques idées n’ont de mérite que celui d’étre toutes personnelles. Cela
et ma qualité d’étranger, me sera peut-étre un titre a votre bienveillance.
N'il en est un second, c’est que fabricant de beurre par le plus grand des
hasards, je n'ai en qu'un but devant les yeux : obtenir les meilleurs résul-
tats en gardant avant tout I'intérét des patrons. Je crois, messieurs, que
¢'est 1a Pambition commune a tous les membres de notre société.

Lorsque dans une paroisse, la nécessité de fonder une fabrique se fait
sentir, les principaux producteurs de lait, patrons futurs, se réunissent
d’ordinaire et cherchent un moyen pour arriver a leur but. Deux alter-
natives se présentent : la premiere est de trouver un industriel qui con-
sente & venir s’établir au milien d’eux; la seconde est de se cotiser pour
construire eux-mémes une beurrerie.

Si leurs recherches sont couronnées de succes et qu'un fabricant ap-
portant avec lui tout un matériel vienne s'installer dans la paroisse, la
question est vite résolue.

Malheureusement, et vous le savez aussi bien que moi, messieurs, les
choses ne s'arrangent pas toujours aussi vite. Les bons fabricants sont
encore relativement assez rares Plus rares encore ceux qui possé-
dent un capital disponible assez considérable pour s'établir a leurs frais.
11 est vrai que, d’'un autre c6té, nous trouverions peut-étre dans la pa-
roisse un propriétaire, un marchand dont les ressources seraient suffisan-
tes...... Mais il ne connait pas le métier...... Ces renseignements qu'il
peut avoir sont souvent incomplets, ou manquent de précision......
Certes, il ne lui déplairait point d’étre utile a ses voisins, mais, son désir
de faire acte humanitaire ira-t-il jusqu'a compromettre ses propres inté-
réts ?...... Il hésite, tergiverse, n'ose pas. Bref......pas de fabrique.

Abandonnés de la sorte, les patrons ont cependant encore une res-
source : c'est de diviser en dix, vingt, trente parts ou actions le capital
qui leur est nécessaire, et de se constituer enx-mémes en société.

Théoriquement parlant, c’est l'organisation en société qui est a tous
les points de vue, la plus avantageuse, tant pour l'excellence des produits
que dans l'intérét des patrons.

En effet, quels en seront les directeurs nés ? les principaux intéres-
sés, les patrons les plus influents, les plus intelligents, les mieux rensei-
gnés. Supposons un instant que dans une localitéil y a soixante patrons
qui fournissent du lait. Admettons encore que vingt d’'entre eux seraient
pécuniairement intéressés dans lentreprise, Ces derniers seront pres-
que toujours ceux qui porteront le plus de lait ; ils ont donc tout intérdt
a ce que les choses soient faites pour le mieux. Ces actionnaires pour-
ront choisir entre eux quelques membres qui formeront un comité de di-
rection, s'occupant du choix d'un fabricant, de l'installation, des ventes,
et surveillant en un mot les intéréts généraux. Les bénéfices annuels,
répartis proportionnellement, formeront un véritable dividende. Ce di-
vidende viendra diminuer d'autant, le prix que chacun s'oblige a payer
pour la fabrication. De la sorte, au bout.de quelques années les princi-
paux actionnaires finitont par faire traiter' leur lait presque pour rien,
tout en ayant leur capital remboursé !
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Pour préciser par quelques chiffres, prenons pour exemple une beur-
rerie dont le capital de $2,000 a été souscrit en parts de.$100 chaque.
Un patron, propriétaire d'une action, portera en moyenne 100 lbs de lait
par jour pendant 5 mois seulement. Cela lui rendra en chiffres ronds
650 Ibs de beurre pour sa saison. Si le beurre g'est vendu 20 centins, il
lui sera da $104, déduction faite des 0.04 centins par livre retenus pour
la fabrication, et représentant une somme de $26. Si le bénéfice net de
la fabrique a été seulement de $500, sa part d'intéréts sera de $20. Il
n'aura donc plus a payer que $6 au lieu de 26, C’est.donc $14 de moins
qu'un patron ayant le méme beurre, mais n’étant pas actionnaire. Son
argent lui aura rapportd 207/ tout en lui assurant le débouché de son lait.
Ces chiffres n'ont rien d'exagéré, car vous savez mieux que moi, mes-
sieurs, que bon nombre de fabriques, réalisent par année un bénéfice
bien supérieur a $500. :

Une société constituée de la sorte, est absolument maltresse de se
choisir tel ou tel fabrieant qui lui convient le mieux. Elle 'engage pour
une saison et n’est nullement obligée a le reprendre, son temps une fois
fini.

Le fabricant qui recevra la, un salaire plus élevé que partout ailleurs,
fera son possible pour satisfaire ses patrons et obtenir un engagement
nouveau. Une sorte d’émulation s'établira rapidement entre ces fabri-
cants engagés qui rechercheront ces places'de préférence a toutes autres,
et se feront ainsi une réputation proportionnée a leurs mérites. Je ne
doute pas que cela ne fasse beaucoup pour l'amélioration du produit.

Dans une paroisse, au contraire, ou la beurrerie appartient a un fa-
bricant, il peut arriver que, par l'infériorité des beurres obtenus, par des
difficultés sans nombres, provenant soit de son incapacité, soit de son ca-
ractére, soit de ses embarras pécuniaires; il peut arriver, dis-je, que les
patrons soient tout a fait mécontents, ils seront néanmoins obligés de sup-
porter un homme qui leur est a charge, déprécier leurs produits, négliger
leurs intéréts.

Ces avantages, je le répéte, sont incontestables, tant au point de vue
de la qualité, qu'a celui de l'intérét des patrons. Aussiune fabrique éta-
blie de la sorte sera supérieure a toute autre. Et cependant, les rapports
de nos inspecteurs sont 1, pour nous dire que ce sont celles qui fonction-
nent le moins bien. Les causes en sont multiples, (Vest d’abord l'incu-
rie générale de presque tous les patrons, les intéréts trop minimes; per-
sonne n'est atteint assez directement pour prendre linitiative de telle ou
telle réparation urgente ; pour assurer la responsabilité de telle réforme
indispensable. Ensuite, messieurs, e cherchons point en dehors de notre
pauvre nature, la jalousie, 'ambition personnelle, les rancunes mesqui-
nes, les querelles de clocher se mettent de la partie; l'intérét personnel
presse et étouffe I'intérét général. Le comité de direction devient une
coterie politique, la désunion, le mécontentement se mettent de la par-
tie pour aboutir malheureusement trop souvent a une désorganisation
compléte.

La question en est donc a ce point précis, que les beurreries coopé-

-ratives théoriquement les plus avantageuses, sont en pratique celles qui

fonet
pou
mém
rable
rét d
d'ini
triby
ala
plac

s0it ¢
elle,
moy

I'ont
un p
cont;
a apj
conv
petit
oblig
tomb
tard

mare
fianc
chaq
la lai
nul 1
roisse
rable
toujo
J
temes
avan
envir
fratel
petite
Conso
méme
quer

condi
plus |

messi
droit
vient
nemn
sont ¢



85

une beur-
) chaque.
bs de lait
res ronds
sentins, il
nus pour
e net de
$20. 1l
de moing
ire. Son
e son lait.
moi, mes-
. bénéfice

esse de se
yage pour
une fois

t ailleurs,
ragement
ces fabri-
es autres,
Je ne
oduit.
t a un fa-
8, par des
le son ca-
e, que les
5s de sup-
, négliger

nt de vue
rique éta-
 rapports
fonction-
rd 'incu-
mes ; per-
e telle ou
> réforme
s de notre
§ mesqui-
personnel
rient une
de la par-
anisation

es Ccoopé-
celles qui

fonctionnent le moins bien. Quelle conclusion tirer de 1a?...... Doit-on
pour,quelques difficultés de détail, rejeter un systéme excellent en lui-
méme ? Ce serait, je le crois, porter a I'industrie laitiore un tort considé-
rable. Il serait facile de réduire le nombre des parts, d’augmenter 'inté-
rét de chacun, de laisser aux directeurs plus de latitude, au fabricant plus
d’initiative. Enfin, I'établissement de réglements sagement élaborés, dis-
tribués dans les paroisses par les soins de notre société, aiderait beaucoup
4 la constitution de ces associations que leur fonctionnement régulier
placera certainement au rang des premiéres fabriques.

Lorsqu'une fabrique.est définitivement établie, qu'elle appartienne
soit & un industriel, soit & une société, la question de vie et demort pour
elle, c’est de décider le cultivateur a y apporter son lait. Il y a deux
moyens pour cela.

Le plus simple en apparence, c'est d’acheter le lait. Beaucoup
l'ont essayé, trés peu ont réussi. 11 est certainement tids facile d'établir
un prix assez rémunérateur pour le fabricant. Mais, en dépit de tous les
contrats, de tous les engagements du monde, comment obliger les patrons
a apporter encore leur lait, ou a leur porter tout, lorsque le prix ne leur
conviendra plus, et qu'ils apprendront que dans une paroisse voisine, un
petit cousin retire cing centins de plus queux par cent livres?... Ils
obligeront le fabricant 4 payer le lait plus cher. Ce dernier, pour ne pas
tomber, cédera—espérant peut-dtre se dédommager plus tard—te plus
tard n’arrive point, ou pas assez vite. Qu'une baisse se produise sur le
marché...... Le fabricant s'endette pour payer ou ne paie point; la dé-
fiance 8’ n suit et avec elle les tiraillements incessants, les difficultés de
chaque jour, et finalement la faillite entratnant avec-elle la fermeture de
lalaiterte. Les patrons perdent leur lait : un discrédit est jeté sur la place,
nul n'osera désormais entreprendre ce qui a déja si mal réussi, et telle pa-
roisse qui, avec une autre organisation, elit réalisé des bénéfices considé-
rables, se touvera privé des a rantages qu'une bonne fabrique apporte
toujours avec elle.

Je ne veux point dire pour cela qu'on ne doive jamais acheter direc-
tement, non. Il est des endroits o 'on peut se le procurer a des prix
avantageux. Je conseillerais méme ce systéme aux fabriques situées aux
environs des villes, 1a ou I'on pourra vendre aun détail, soit de la créme
fraiche, soit du beurre de luxe en petits pains, ou du fromage de table en
petites meules, et ne faire I'article d’exportation qu’avec l'excédant non
consommsg sur place. Ce mode de vente, quoique trés avantageux en lui-
méme, ne manquerait pas d’attirer la défiance des patrons et de compli-
quer la comptabilité. Aussi je crois qu'un fabricant, placé dans ces
conditions-1a, et achetant directement son lait, aura ses coudées beaucoup
plus franches.

Le deuxiéme moyen de se procurer le lait, vous le connaissez tous,
messieurs, c'est de fabriquer pour le compte du patron en prélevant un
droit fixe par livre de heurre ou de fromage produit. ("est celui qui con-
vient presque partout, et suggére le moins de difficultés. Il rentre émi-
nemment dans le vadre de toute soiété coopérative. Ici, tous les intéréts
sont communs., La tache du fabricant devient d’autant moins lourde
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que chacun a tout avantage a lui faciliter les moyens de réussite: 'La re-
tenue est ordinairement fixée a 4 centins par livre de beurre fabriquné et
1} pour le fromage. Elle n’est point exagérée, car pour le beurre, il faut
payer la-dessus, la tinette, le sel et 'emballage. La fabrique a donc tout
intérét a traiter le lait'avec le plus grand soin, car plus elle produit plus
elle gagne : son bénéfice dépend de celui du patron, et ce dernier a tout
avantage a apporter d’excellent lait, parce qu'il lui rendra plus de beurre.

11 se forme de plus une solidarité entre les patrons et le fabricant:
ce dernier n’est plus a la merci d'une variation du marché ou d'une con-
currence toujours désastrense. De la qualifé des produits, et par suite,
de la vente, dépendra toujours la confiance' que les patrons auront en
lui. Et sans confiance pas de fabrique. On tient en compte, chaque
jour, et pour chaque patron, la quantité de lait apportée. Le poids tota-
lisé chaque semaine et divisé par celui du beurre ou fromage obtenu don-
ne au quotient, le nombre de livres de lait qu'il a fallu pour produire
une livre de beurre ou de fromage. Avec ces éléments, on arrive par un
calcul fort simple, le jour de la vente, a donner exactement & chacun ce
qui lui est di.

11 existe un livre de comptabilité tout fait pour les fabriques, soit de
beurre soit de fromage. (La présence de son auteur me (iéf(-nd de le
nommer ici.) Tout ce que je puis en dire, c'est qu'en suivant exactement
ses indications, on évitera toute erreur dans les comptes. On y trouvera
des tableaux indiquant le rendement et la perte occasionnée par le sé
chage, la livraison au commercant et le rendement a la vente ; un modéle
de feuille de paie, de mémoire de vente et de rapport annuel. Un cha-
pitre spécial est consacré aux éléments de répartition. Quelques opéra
tions élémentaires permettront de faire rapidement et trés exactement le
compte de chaque patron, sans avoir recours 4 un comptable spécial. Je
pense, messieurs, que c’en est assez pour pouvoir dire que sa place est
indiquée dans toutes les fabriques.

our en finir avec l'organisation, il ne me reste plus qu'a ajouter
uelques mots sur le matériel. Il est aujourd’hui bien moins dispen-
gieux qu’autrefois. La capacité des écrémeuses, leurs perfectionnements
nombreux, permettent d’opérer avec une seule machine, sur des quanti-
tés de lait qui en nécessitaient deux il y a quelques années a peine. Ain-
si, avec une seule grande écrémeuse centrifuge danoise, on peut facile-
ment écrémer pendant une saison le lait de 5 4 600 vaches. De plus, il existe
des compagnies trés sérieuses, qui fournissent aux établissements nou-
veaux tout ce qu'il leur faut pour opérer, évitant ainsi a leurs directeurs
des correspondances interminables, et des recherches toujours difficiles,
surtout & la campagne. (Pest une immense facilité pour le cultivateur
désireux de g'établir fabricant, que de pouvoir se procurer, a des condi-
tions trés libérales, et en s’adressant & une seule personne tous ‘les us-
tensiles qui lui sont nécessaires : écrémeuses, engins, bouilloires, bassins,
presses, barattes, instruments de contréle et de précision, etc. Cela cons-
titue 4 mon avis un trés grand progrés et ne manquera pas d’aider beau-
coup au développement de 'industrie laitiére.
Je termine, messieurs, et vous remercie de votre bienveillante atten-

tion,
id e
renc
spéc:
ce Be
que,




. La re-
riqué et
s, il faut
onc tout
uit plus
r a tout
y beurre.
bricant :
ane con-
ar suite,
iront en
, chaque
ids tota-
enu don-
produire
e par un
hacun ce

s, soit de
nd de le
wctement
trouvera
ar le sé-
n modéle
Un cha-
o8 opéra
ement le
écial. Je
place est

a ajouter
s dispen~
inements
s quanti-
ine. Ain-
ut facile-
8, il existe
ents nou-
lirecteurs
difficiles,
iltivateur
les condi-
18 ‘les us-
s, bassins,
Cela cons-
ider beau-

nte atten-

tion. Laissez-moi vous dire pourtant,
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rence, mais bien d’attirer

qu’en vous exposant ces quelques
n'était pas simplement de faire une confé-
sur ces quelques points, 'attention des hommes
vis que leurs études, dirigées dans
soup de lumiéres sur ces questions
avoir eu la prétention de les résoudre.

spéeiaux, qui sont nombreux ici.  Je s
ce sens, apporteront certainement beauc
que je n'ai fait qu'indiquer, sans

PAUL GARRIGUE.
Québee, 10 janvier 1888,
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A IHON. PIERRE BOUCHER DE LA BRUERE,

Président de la Société & Industrie Laitiére dé la province de Québec.,
MONSIEUR,

J’ai Phonneur de vous soumettre mon rapport pour I'année derniére, comme
inspeetenr de cette Socidté : ‘

Pendant la saison de 1887, j'ai visité 111 fromageries ; sur ce nombre jen
ai visité 18 deux fois, et j'ai travaillé 70 joursd’enseignement dans ces fabriques.

D'aprés les renseignements que j'ai obtenus dans cetle inspe ction, je dois
classer ces fromageries comme suit :

’ 1re Classe, 60
2¢me Classe, 49
3eme Classe, 2

Néanmoins, je dois vous faire remarquer que, dans mon opinion, je consi-
dére le fromage de deuxiéme classe que nous fabriquons ‘maihtenant aussi beau
que celui de premidre classe que nous faisions il y a cing ans.

J’ai constaté que cette annde, la fabrication du fromage a été bien plus dif-
ficile que les années dernidres, & cause des grandes chaleurs que nous avons eues,
et parce que les fromageries ne sont pas ordinairement construites pour pouyoir
obvier aux inconvénients qu'offre une chaleur intense et prolongée; ces deux
inconvénients ont contribué & donner des pores au fromage qui a 6té fait I'été
dernier.

Nous 6tions d’abord d’opinion que pour faire un fromage sans pores, il était
néeessaire de le couper deux fois avec le moulin & couper. Maisles expériences
nous ont démontré que nous pouvons faire un bon fromage sans pores, en n’opé-
rant qu'une seule fois avec le moulin & couper.

Voici comment on doit procéder :

On fait le fromage comme d’habitude, & 'expiration de la deuxiéme heure,
aprds le commencement de la fabrication, on enléve le petit lait, et aprés avoir |
laissé prendre le caillé si alors celui-ci est poreux, on le coupe avec le moulin &
couper, et on le brasse de suite pendant un quart d’heure & peu prés, sans Ie
saler, et on continue & le brasser tous les quarts d’heure jusqu’a ce qu'on ait
obtenu la disparition complite des yeux, quand méme cette opération prendrait
deux & deux heures et demie; pendant ce travail il faut s'efforcer de garder
constamment la température & 96 degrés, Lorsque les yeux sont disparus com-
plétement, on le sale, et une demi-heure aprés on le met sous presse & une tem-
pérature de 80 & 82 degrés.

Dans mon inspection, j'ai constaté avec regret qu'un grand nombre de
fabriques ne sont pas construites de maniére i pouvoir y conserver une tempéra-
ture convenable ; ce qui cause des perted énormes dans notre Province.

J'ai aussi constaté des pertes occasionnées par la négligenge dans le soin
qu'il faut donner aux conduits de la vapeur; j'ai trouvé des valves qui ne fer-
maient pas hermétiquement, et un grand nombre d’autres défectuosités, que le
fromager connait et qu'il semble négliger. -

J'ai remarqué que dans plusieurs fromageries on a éprouvé des pertes, occa-
sionnées par différents défauts, dont je me permets de mentionner les principaux :
1o. connaissance insuffisante du lait; 20. emploi de la présure mal & propos ;
30, inhabileté pour donner au fromage sa couleur; 4o, cuisson mal faite du
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caillé; 5o, développement trop prononcé de l'acide; 6o, défectuosité dans la
bitisse ; 7o. différentes causes occasionnant les pores dans le fromage,

FaBriQuE-EcoLE.—Pendant la derniére saison, 57 éléves qui étaient plutd
des fabricants, ayant tous une année de pratique ou plus, sont venus prendre des
legons & la fabrique-école de Notre-Dame de St-Hyacinthe ; ils ont passé en
totalité 148 jours a la fabrique-école,
| ’ Le tout respectueusement soumis,

J. M. ARCHAMBAULT,

i Inspecteur,
ST-HYACINTHE, 10 Janvier 1888.

Nora:—Quant au procédé de fabrication dont parle M. Archambault, nous.devons pré.
venir les fabricants g u’i? y & enore des changements importants cette année.” Ces ¢ ngements
sont indiqués dans ee tableau de fabrication qui a été distribué & tous nos mbresy Cette
remarque &'applique aussi aux rapports des deux autres inspecteurs.

A ’'HONORABLE COMMISSAIRE DE I’AGRICULTURE ET DES
TRAVAUX PUBLICS, QUEBEC, i
MoNSIEUR,

J’ai I'honneur de vous faire rapport que comme inspectenr fabriques de
beurre et de fromage, j’ai visité dans le cours de la saison de fabrication 1887, 75
fabriques, comprenant 26 beurreries, 40 fromageries et 9 beurreries-

J’ai passé une journée entiére dans 69 de ces fabriques.

Le tableau suivant, fait d’aprés mes notes prises dans chaque fabriqye, nous
donnera, en résumé, des renseignements qui vous donneront une idée de e qu'est
chacune de ces fabriques.

En comparant mes notes d'inspection avec celles de I'année dernidre, je
trouve qu'il y a beaucoup de progrés de fait dans la fabrication, surtout celle du
fromage. Prés de.la moitié des fromageries que j'ai visitées cette année avhjent
presqu’exclusivément un fromage de premidre qualité, tandis que I'année derniére
ce n’était'que le quart. On trouve assez rarement aujourd’hui du fromage de
troisiéme qualité. Il y a deux ou trois ans on en trouvait dans la majorité des
fromageries. Le nouveau systéme de fabrication (le systéme Cheddar) a grande-
ment contribué & cette amélioration rapide dans la qualité du fromage,

Les défauts de construction et d'installation disparaissent sensiblement, tout
s'améliore, Dans un certain nombre de fabriques, déji, on a remplacé le bassin
au petit lait en bois par un en métal. Dans ce dernier, que Lon doit vider et
laver tous les jours autant que possible, le petit lait se conserve bon, et les canis-
tres dans lesquels on 'apporte ne sont pas empestés comme avec celui provenant
de bassins en bois, lequel contient assez de pouriture pour giter en quelques
instants 1,000,000 de livres de bon lait. On peut juger par la de l'effet produit
sur quelques mille livres de petit lait aprés y avoir séjourné de 18 & 20 heures,
comme c'est toujours le cas, et ensuite de la difficulté pour les patrons de bien
nettoyer le canistre pour que le lait qu'il envoie & la fabrique n'y soit pas gité,
chose qui arrive assez souvent chez le patron peu soigneux,

Les défauts du fromage, provenant de I’emploi de mauvaise couleur et da
mauvaise présure, ne sont pas trés communs, vii que T'on se procure toujours
maintenant ces articles préparés.

7




Le progrés n'est pas aussi rapidedans la abrication du beurre que dans celle
du fromage. La majorité du bewrre fait daus nos fabriques, bien que considéré
eomme ben ét obtenant le haut prix ordinaire du marché, n'empéche pas que ce
beurre, sauf quelques exéeptions, est généralement plus ou moins tal fait; il
n'est pas fait pour se conserver, il contient trop de matiéres étrangéres, ol le
grain est brisé, cela dépend presqu’invariablement du barattage et du pressage,
mais plus souvent du bapattage. Au lien de mettre la créme & la température de
55S & L&C dans les chaleurs, on la baratte le plus souvent au-dela de 60°, trés
souvent 64 a 68 ©. 11 arrive dans ce cas que Pussemblage du beurre en petits
grains est impossible, ce sony de grosses mottes que I'on obtient, et dans ces mottes
st renfermée une grande quantité de lait de beurre que I'on ne peut extraire
complétement par le pressage le plus énergique, bt le pressage énergique que l'on
donne presque toujours dans ce cas a P'inconvénient de briser le grain, ce qui fait
un beurre comportant les deux plus grands défauts de fabrication, ¢’est-d-dire un
beurre impur et domt le grain est brisé, et par conséquent impropre i se conser-
ver un peu longtemps.

11 y a bien des fabricants qui, quoique ne suivant pas les régles dela bonne
fabrication, croient cependant faire un beurre de premiére qualité, seraient peut-
dtre surpiis s'ils gofitaient leur beurre deux ou trois mois aprés Atre sorti de la
fabvigiwe.  Ils powrraient se convainere jar enx-mémes que le beurre travaillé de
maniéte & lui briser le grain ou & ce qu'il contienne trop de matiéres étrangres

- De 88 CONserve: ras.. .

J'ai remarqué qwun défaut: géuéralement trop commun dans nos beurreries
est de ne pas avoiv d’ean en assez grande quantité, ou si on en a assez, elle est
gouvent beancoup trop chaude, et dans plusieurs cas on n'a pas de glace pour la
vefroidir, cela est cause que bien des milliers de livres de beurre sont gltds ; et
dans ce eas, au lieu de tomber sur le propriétaire, la faute tombe sur le fabricant.
1y a des fubriques o & certaines époques de la saison le meilleur fabricant du
monde serait incapable de faire du beurre de bonne qualité. ¢

J'ai visité cette annde 9 fabriques combinéey ol 'on fait le beurre et le fro-
mage avec le méme lait. J'ai trouvé ces fabriques en général Bien tenues.
Cependant je dois dite que dans quelques-unes le beurre pourrait étre d'un peu
meillenre qualité, jai remarqué que I'on néglige ce dernier pour porter toute
Tattention sur le fromage. Le benrre mérite autant dattention que le fromage ;
il faut que les deux soient bien faits, sinon il vaut bien mieux ne pas se méler
de fabrication combinde, Euviron les 4-5 du fromage écrémé que jai vu lors
de mes visites était de bpnne’qualité, ce fromage écrémé du qnart au tiers g'est
vendu d'aprés ce que j'en connais en moyenne 1 centin meilleur marché que le
bon fromage gras, ~ J'ai 6té témoin de ventes au méme prix que le bon fromage
gras ordinaire, 6 :

Les résultats dans cette fabrication pour I'année 4coulés ont At 8tre en géné-
sal satisfaisants. Lenombre de fabriques combinées, au lieu de diminuer comme
on aurait eu liewde le croive ces anndes derniéres, augmente un peu tous les ans,
ot il continuera d'en étre ainsi tant que nos commergants achoteront le fromage
écrémé, et qu'ils le paieront aussi bien qu'aujourd hui,

D'aprés ce que je puis constater, c'est la fabrication du fromage qui jusqu'au-
jourd’hui s'est amélioré le dplux; rapidement. Cette fabrication étant de bean-
coup la pTus considérable dans cette Province, ony a géuéralement porté plus
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d'attention qu'a celle du beurre, bien que cette derniére soit égilement impor-
tante. Il serait grandement A désirer que le gouvernement nous favorist de
nouvelles écoles pour l'enseignement pratique, et je crois que ce serait le grand

<désir général de tous ceux qui s'occupent d'industrie laitidre, A mon avis il nous
faudrait au moins deux nouvelles fa

abriques pour I'enseignement du beurre et du

fromage, mais au moins pour le beurre, Il y a'hien une beurrerie-école au Sague-
nay, mais cette école n'est utile que pour cette partie-li, Dans certains districts
voisins de Montréal et de Québec, I'on pourrait, il me semble, établir des écoles
avec avantage, Nous avons aujourd’hui sous les yeux une grande preuvedu
bien que peut produire une école bien tenue, Ainsi nous avons le district de
St-Hyacinthe et son voisinage, qui fournit aujourd'hui en général le meilleur
fromage de la province, cela est dil ni plus ni moins & ce qu'il y a Ia depuis
plusieurs années une école bien tenue on les fabricants vont se renseigner. Avec
<le nouvelles écoles de ce genre l'enseignement ambulant aurait partout double
effet.

Mais pour étre parfaitement utiles, il faut que ces écoles soient trés bien
tenues. D'abord, avoir des professeurs ou fabricants parfaitement.compétents, et
-ensuite des fabriques bien montées, non pas avec luxe, mais d’une manidre
pratique et économique, et de maniére 4 pouvoir faire du beurre et du fromage do
premiére qualité,

Ces éooles auraient beancoup d'utilité pour l'enseignement de I'éprenve ou
avalyse du lait, qu'un trés grand nombre de fabricants sont, encore incapables de
“faire, La lecon que donne l'inspecteur en passant est beaucoup, mais. elle ne
suffit généralement pas au fabricant qui 'y connaissait rien auparavant, Ea
€réquentant pendant quelques jours une éeole od il pratiquerait la chose sous la
surveillance du professeur, il retournerait capable d'exercer la surveillance voulue
sur le lait de ses patrons. La chose est importante, car une assezgrande quan-
ité de lait, soit derémé ou additionné d'ean, se porte aux fabrigques ou il n'y a pas
de surveillance de ce coté, .

Le nombre de fabricants devenant membres de la Société d’Industrie Laitiére
augmente assez considérablement, Dans thes tourndes d’inspection j'ai été
#ouvent appelé d visiter les fabriques qui ne I'avaient encore jamais été par le
passé.  Cela est une preuve entre bien d'autres que Ja Société d’Industrie

Laitiere est bonne & quelque chose ou que ¢a vaut quelque chose d'en faire par-
tie.

Respectueusement soumis
J. L. PAINCHAUD.
A 'HONORABLE J/McSHAN E, COMM-IS%MRE DE L'AGRICULTURE
ET/DES TRAVAUX PUBLICS, QUEBEC,
MoNSIEUR LE MINISTRE,

J'ai lhonneur de vous présenter mon rapport d'inspaction des établisse-
/ments laitiers de la province, que j'ai eu mission de visiver durant le cours.de
'été dernier, ’ .

Suivant les instructions regues du secrétaire de Ia Snciéts d'Industrie Laitidre,
§'ai parcouru les comtés de Bellechasse, Dorchestar, Beauce, Lévis, Lotbiniére,
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Mégantic, Arthabaska, Nicolet, Champlain, Portneuf, Charlevoix et Chicputimi.
J'ai trouvé 74 établissements, dont 66 fromageries et 8 beurreries.

Jaurais désiré faire deux visites i certains endroits, mais ayant été retenu
wn mois & Québec pour aider aux préparatifs de 'Exposition Provinciale, jai do
me borner & une seule visites

FROMAGERIES,

Je ne voudrais pas tre trop difficile, cependant je suis forcé d'avouer que
les fromageiies que j'ai visitées sont loin d'éure toutes de premidre classe ; cet
état de choses n'est pourtant pas une raison de désespérer pour I'avenir, quand
on constate que partout il y a bonne volonté d'arriver & la perfection. Un élan
général semble se manifester évidemment, si j'en juge par I'empressement avec
lequel j'ai été requ par tous les fabricants, qui m’ont paru désireux de mettre en
pratique les suggestions qui leur ont été faites au point de vue de la qualité des

\ produits,

g Les 66 fromageries visitées ont été alimentées dans le cours de la saison

a par 2562 patrons, qui ont apporté journellement 196,600 livres de lait, produit
par environ 13,200 vaches, Estimant qu'il faille 9} lbs. de lait pour faire une
livre de fromage, et la saison étant de 4§ fois ou environ 120 jours, j'arrive at
montant approximatif de 2,483,368 1bs. de fromage.

J’ai constaté, par une observation attentive, que sur cette quantité de
fromage, il y en avait prés d'un quart de seconde et troisitme qualité, Ce
fromage inférieur cofite aussi cher de confection que celui de bonne qualité, et
vaut deux centins de moins par livre, ce qui fait une perte nette de $12,416.86,
et ce senlement dans 1arrondissement que j'ai visité, perte certainement appréei-
able et digne de fixer I'attention de ceux qui travaillent dla prospérité de l'indus-
trie laitidre ; de plus, ce fromage, bon comme mauvais, est exporté, et A part la
perte péoypniaire, nos industries en souffriront beaucoup dans leur renommée.

Les Gauses de la fabrication de ce fromage inférieur sont multiples, et pour
ne mentionfer que les principales, je citerai : 1o le mauvais état du lait quand il
arrived la fromageria; 20 Vincapacité de certaing fromagers ; 30 les bitisses non
approprides ; 4o défectuosité dans V'outillage,

Pour ne blesser personne, j'ai réservé les détails pour la Soviété d’Industrie
Laitidre, & laquelle j'ai adressé un tableau complet, montrant la note méritée par
chaque fabricant en particulier. Ioi je mp contenterai de ne donner publicité
quaux faits généraux sur les 66 fromageries ci-haut mentionnées, il n’y en
a que 30 qui soient acceptables sans 8tre toutes de premidre classe, le reste est
bien médiocre, surtout sous le rapport des constructions,

Je ne puis cependant passer outre sans dire un mot du comté de Chicoutimi,

qui mérite une mention toute spéciale, car c'est 1a ol jai trouvé en général les

meilleurs établissements laitiers ; et si 'on tient compte de ce qua ce comté n'a
pas tous les avantages des autres, vl son éloignement et son manque de
communications rapides, le fait de son avancement actuel doit bien présager pour
Pavenir, et servir en quelque sorte de modéle aux autres comtés mieux favorisés
sous le rapport des communications, etc., mais ol 'on a négligé jusqu'd présent
de donner toute l'attention voulue A cette importante branche de nos indugtries.
Ce comté a eu la bonne fortune de savoir profiter du zéle et de Iintelligence

d’hommes yraiment dévouds que j'ai eu le plaisir d’y rencontrér, tels que M.
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Firmin Paradis, que 'on voit & la téte de plusieurs fromageries, et M. Paul
Couture, M. P., propriétaire de I'une des meilleures beurreries de la provinee
cette beurrerie est sous la direction habile de M. Octave Couture, fils du
propriétaire,

Quant aux fromagers incapables, bien que je sois obligé de reconnattre qu'il
¥ en &, je puis ajouter avec plaisir que le nombre n'en st pas trés considéiable,

ce sans doute aux enseignements répandus durant ces dernidres années pur la
Société d'Industrie Laititre. Cependant, un certain nombre, tout en ayant les
connaissances voulues, n'ont pas les dispositions nécessaires pour faire du bon
fromage ; c'est-d-dire qu'ils sont négligents, paresseux et malpropres,

Ue qui manque surtout & nos fabricants c'est la connaissance des qualités du
lait, qualités qui se connaissent facilement au mayen d'instruments propres i cette
fin, mais qu'un grand nombre de fabricants ne savent pas utiliser, faute de con-
naissances. En sorte qu'ils sont exposés & ce que certains patrons peu scrupuleux
ou malhonnétes, comme il s’en rencontre malheureusement, les trompent en leur
apportant du lait partiellement écrémé ou additionné d'eau. Il serait done trés
utile, & mon avis, de publier et répandre la conférence donnée en 1883 par M. J.
de L. Taché, secrétaire de la Société d’Industrie Laitiére, lors d'une des assemblées
de cette société, Comme il est exposé dans cette cunférence, d'une maniére claire
et précise, comment on doit opérer pour reconnaitre la richesse du lait, chaque
fabricant, soit de fromage ou de beurre, pourrait en faire son profit,

[ BEURRERIES,

Si je m'étends longuement au sujet des fromageries sans parler beaucoup
des beurreries, ce n’est pas que je ne m’intéresse pas & ces derniéres ; au contraire,
Je préférerais qu'il y eit beaucoup plus de beurreries qu'il y en a dans notre
province, mais parce que je suis d’avis que nos fabriques de fromage sont plus en
souffrance que celle de beurre, qui, généralement, sont passablement bien aména-
gées; cependant, parmi celles que j'ai visitées, quelques-un®s souffrent dans leurs
constructions, surtout dans le local destiné & la conservation du beurre. Mal
cela, je trouve que sur environ 34,150 lbs. de beurre, que j'ai vues aux huit beurre-
ries ddnt j’ai fait V'inspection, il y en avait 2,400 lbs. d’une qualité inférieure,
¢’est encore trop sans doute, mais la proportion est beaucoup moindre que pour le
fromage. Quand je parle de beurre d'une qualité inférieure, j'entends celui qui
a été mal fabriqué, parce que, bien entendu, le beurre, au lieu de se bonifier comme
le font les vins, perd de sa valeur chaque jour aprés sa confection ; de Ia I'im-
portance de vendre le beurze aussi frais que possible, par ce quel'on ne peut qu'y
gagner tant sur la qualité que sur la quantité,

Pour remédier d’'una maniére plus efficace aux défectuosités que je viens de
mentionner, il me semble que le meilleur moyen serait de travailler de toutes nos
forces & engager les cultivateurs & porter la totalité de leur lait aux établis-
sements laitiers, Nul doute que dans les paroisses que j'ai visitées, on pourrait
<doubler et méme tripler la quantité de lait portée aux manufactures, Dans
ce cas, comme le travail n’augmente pas en proportion du lait réqu, les proprié-
taires de manufactures pourraient plus facilement se monter des fabriques plus
appropriées, pourvues de meilleurs instruments, et aussi choisir les fabricants les
mieux qualifiés.

, &




De 14 I'importance de donner dans nos campugnes'\des conféreénces sur ce
sujet, ce que nous, inspecteurs, potrrions faire lors de nos visites, en prévenant
d’'avance les propriétaires de fabriques, qui, eux, inviteront leurs patrons i se
rendre & la fabrique le soir du jour ol nous serions 13, et ot nous causerions avec
ces gens de l'importance qu'il y a pour eux de produire le plus de lait possible, et
de le porterd une fabrique de beurre ou de fromage ; il leur serait aussi démontré
la nécessité et la maniére de soigner le lait, pour qu'il soit upporté pur et sain & la
manufacture, car je crois que nous aurions plus d’influence sur les patrons que
w'en ont certains fabricants, qui, tout .en sachant bien faire du beurre ou dn
frognage, w'ont pas I'autorité voulue pour faire respecter leurs droits; tandis que
nous, étrangers, étant, sensés ne connaltre jpersonne, nous pourrions appeler les-
choses par lenr nom sans craindre de froisser ces patrons. Je sais parfaitement
que ce surcroit énorme de travail, pour Vinspecteur, demandera remunération,
mais non en proportion du bien qu'il ferait. Nous pourrions aussi continuer ce
travail de conférencier pendant I'hiver, surtout dans les paroisses ol I'industrie
laitiére n'est pas encore implantée; nous pourrions méme retourner dans les
endroits visités I'été, et je crois que nous ne serions pas de trop, car, Honorable
Monsieur, j'ai la preuve de cela par I'empressement que mettent les gens'd se
rendre & ces causeries, quand, dans nos voyages, nous sommes invités,i dire:
quelque chose sur ce sujet, . :

Jo termine, Honorable Monsieur, en souhaitant que le projet, que je sais tre:
4 Tétudg, d’établir dans notre province une “ Ferme Expérimentale,” se réalise
avant longtemps. - ;

Nul doute, suivant moi, qu'un tel établissement serait la source ol notre
Jjeunesse pourrait et devrait venir puiser les connaissances si nécessaires aux
cultivateurs, et par 13 assurer le succés si désiré du développement agricole dans
notre belle province, qui posséde sous tous les rapports les éléments requis et les
seuls propres & faire prospérer-un pays, et) spécialement, celui dont le peuple &
pour devise “ Em.‘&-nous du sol.”

Le tout humblement soumis,

SAUL COTE,
Inspecteur de bewrreries et fromageries.
ST-FLAVIEIN, 2 novembre 1887,

]\/OTES D'INSPECTION PAR M.JOHN MacDONALD.

MONSIEUR LE PRESIDENT ET MESSIEURS, g

En 1887, étant an service de M. J. M, Archambault, & la fabrique-école
de St-Hyacinthe, j'ai fait environ 45 ow 50 visites de fabriques ; on m’a demandé
de résumer les observations que j'ai pu faire pendant ces visites ; voici en quel-
ques mots ce que je dois dire & ce sujet’—

1, Les constructions sont en.général défectueuses, en ce sens qu'elles ne sont.
pas suffisamment bien faites pour assurer le fromage contre les influences de la
température extérisure, Ondevrait chercher & installer la chambre au fromage
dans le bas des bitisses; et cette chambre devrait toujours, outre le lambris
extérieur, avoir un lambris intérieur, de fagon & faire agir I'espace entre ces deux
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sambris comme une couche d’air isolante. On peut comme cela avoir une cham-
bre fraiche dans les chaleurs, et chande dans les temps froids. TLa grande majo-
rité des fabriques que j'ai visitées sont mal installées sous ce rapport; j'en ai va
méme, plusieurs qui n’ont qu'un pauvre lambris extérieur, & travers lequel on
voit le jour. 11 est impossible au meilleur fromager de faire mfirir son fromage
dans de bonnes conditions avec de paréilles fabriques ; ce fabricant pourra faire
un bon caillé, mais il n'aura jamais un bon fromage de premigre qualitd, La
température de la chambre au fromage étant trop élevée, lo fromage mfrira trop
rapidement ef deviendra passé en peu de temps, Ce résultat est indvitable
quand la température de la chambre au fromage se tient entre 85 et 90 degrés, au
lieu de rester en dessous de 80, comme cela devrait, ftre, température la plus
favorable est 70 degrés. En automne, au contraire, dans ces fabriques défec-
tueuses, le fromage ne mlrit pas du tout, et il arrivera I3 ce qui est arnivé
I'automne dernier : I'on perdra.sur le prix, et I'on perdra méme des contrats faite
a des prix trés élevés,

2. J'ai constaté un défaut assez général danms la livraison du lait & la
fabrique. Il arrive des patrons & cinq heures, et un grand nombre d’autres arri-
vent deux et méme jusqu’a trois et quatre heures aprés cela. La conséquence
de ces retards, c'est que le fabricant ne pouvant commencer son ouvrage, le lait
vieillit et méme surit pendant ce temps-1a, Dans le temps des chaleurs, ceci est
fatal & une bonne fgbrication. A cette époque de I'été, pour réussir, le fromager
ep a tout son raide & procéder assez vite pour faire atteindre A son caillé la
fermeté désirable avant que le petit-lait soit sur, Si, & cause de I’état avancé du
petit-lait, on est obligé de tirer celui-ci avant que le caillé soit ferme, il y a perte
sur la qualité et sur la quantité, parce qu'alors on est obligé de brasser & sec le
caillé pour le faire durcir, et ceci diminue le rendement et ne saurait tenir liew
du procédé ordinaire ; de plus le caillé sera relativement mou, et vous n'aurez
pas un fromage de premiére qualité,

3. Pour faire de bon fromage il faut que le lait soit, comme ‘caractdre
général, de bonne qualité, Le lait sur, le lait qui sent mauvais, le lait qui est
sale et rempli de toutes espéces d’impuretés, ne doit donc pas étre requ. Les
patrons devraieiit_comprendre ceci, et quand on leur refuse du lait devraient ne
pasg'en prendre au fromager, qui fait cela pour le bien de tous, et chercher & se
corriger, ’ . ¢

4.1 Les outillages de¥ fabriques ne sont pas parfaits. Il en est un certain
nombre avec lesquels il est impossible de faire quoi que ce soit de bon. Un chan-
gement qu'il importe de faire dans toutes les fabriques ot J'on pratique le procédé'
Cheddar, c'est de remplacer le siphon par une chantepleure placée dans le bout du
bassin, avec un couloir qui s'addpte avec une douille dans le collet. de la chante-
pleure. Le petit-lait doit étre tiré rapidement, et le siphon en général n'est pas
assez rapide. Une autre remarque A faire, cest qu’en commencant la saison, le
fabricant doit visiter tous les tuyaux de ses bassins, et les faire fonctionner aprés
avoir enlevé le dessus du Dassin pour constater si. le tout fonctionne bien, De
méme il faut visiter la chaudidre & vapeur, les robinets et le reste. J'ai vu du
fromage complétement gAté, et pendant des semaines de temps, par un robinet
qui ne fermait pas juste, La vapeur g'introduisait sous le bassin pendant que

le cailld reposait & sec dans le fond, et bralait le caillé sans que le fromager s'en
apercut. Dans tous les cas, il faut remplacer ou faire réparer ce’ qui ne fone-
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tionne pas bien, Les propriétaifts, autant pour les patrons que pour eux-mémes
et pour le fromager, doivent fournir leur fabrique de tous les ustensiles
améliords, Dans ces conditions, un fromager qui sait son métier fabriquera du
fromage qui obtiendra les plys hauts prix du marché, ' > -

5. J'ai remarqué que dans plusieurs endroits on cherche % engager les
fabricants au rabais, En général, celni qui a une fabrique importante trouvera
de bons hommes en leur donnant un salaire raisonnable. En général aussi, les
fabricants sbon marché feront du fromage & bon marché. Il est & ma connais-
sarice que des fabricants sont venus & la fabrique-école, qui ne savaient méme
pas verser la présure dans le lait et ]a brasser convenablement. Comment de
pareilles gens ont-ils pu se procyrer de ouvrage autrement qu'én s'offrant au
rabais. J'ai vu aussi du fromage fabriqué ‘par de ces fabricants & bon marché ;
tout ce que je puis en dire, c'est que je ne m’étais jamais imaginé que I'on plt
fabriquer de pareils produits. Et pour avoir voulu engager des gens & $20 par
mois, les propriétaires de ces établissements avaient sur les bras du fromage qui
ne pouvait pas leur faire perdre moins de $2 & $3 par meule. Il vaut mieux fer- -
mer sa fabrique que de la faire marcher dans de pareilles conditions.

Voild en abrégé les. remarques les plus apparentes qui me viennent i Tesprit.
En terminant, je crois que Pon doit recommander A tous les fabricants, de se con-
former autant que possible & tous les changements de fabrication qui surviennent
et qui leur sont enseignés en pratique par la Société. Nous ne sommes pas au
/bout de ces changements, il y a amélioration constante, et si 'on ne veut pas
étre dépassé, il faut se tenir au courant.

‘¢ JOHN A. MacDONALD.

.

DISCUSSION DU RAPPORT DE M. MACDONALD.

M. Bernatchez.—M. Macdonald pourrait-il nous dire si par le systéme Ched-
dar il est possible de faire un fromage’ coloré qui e soit pus taché ?

M. Macdonald.—Je ne crois pas que le systéme. Cheddar empéche Pemploi
de la couleur, e ‘

M. Bernatchez.—Des acheteurs m’ont dit, méme dans Ontario, qu'ils ne pou-
vaient avoir de fromage coloré, par le systéme Cheddar, sans qu'il fat taché de
blane. Cormment faut-il 'y prendre pour colorer pat le systeme Cheddar? Si
monsieur gonnatt le procédé & suivre, il serait trés important qu'il nous le com-
muniquét,

M. Macdonald.—Je n’ai eu qu'unz année d’expérience dans la coloration du
fromage ; mais je n'ai pas eu peine & y arriver. J'al bien dissous la couleur
dans T'eau, et je 'ai mise au moment ot le lait était prét & recevoir la présure..

M, Cbté.—Nos acheteurs d'ici trouvent-ils de la différence entre le Cheddar
et le fromage de I'ancien procédé ?

M. Wilson.—Le fromage Cheddar coloré est aussi bien coloré que par l'an-
cien procédé. Je ne vois pas de différence entre les deux. Mais il est trés
difficile quelquefois de faire méler les couleurs, J'ai vu beaucoup de fromage
dans Ontario, et je n’ai jamais vu ou du moins trés rarement, de fromage tacheté
de cetfte province.

M. Bernatchez.— Messidurs Warrington m'ont dit qu'il était trés difficile
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d'avoir un fromage bien coloré par le systéme Cheddar. Le fromage est bien
fait ; seulement, il y des taches blanches. Je voulais simplement avoir des
explications, afin de pouvoir remédier 4 cet état de choses. J’apprécie le systéme
Cheddar, et nous l'avons chez nous. Je parle de cela par expérience, car nous
avons perdu quelque chose par rapjort & cela,

M. Archambault.—Je pense, M. Bernatchez, que ces taches dans la colora-
tion sont dues aux courants d'air qui peuvent passer sur le fromage. L'automne
et le printemps, du moment qu'il y a une espéce d’écume sur le lait, si vous
n'dtez pas cette écume, ca fait des taches sur le lait, Ce sont les deux choses.
Tout fromage trop exposé & I'air pendant la fabrication fait un fromage taché,

M. Lesage.—Quel avantage y a-t-il & faire un fromage coloré ?

M. Archambault.—Quelques marchands préférent le colord, d’autres le
blane, Moi, je ne fais que du blanc. :

M. Taché.—M. C6té me fait remarquer qu’il est trds difficile de toujours
laisser écouler trois heures,—comme le dit le tableau imprimé I'an dernier,—entre
le moment ol on laisse écouler le petit-lait, et le moment ol on coupe le caillé
au moulin.

M. Archambault.—Ce tableau doit dire trois heures pour le printemps et
geulement deux heures pour I'été, Si le tableau ne le dit pas c’est une erreur.

: M. Lussier.—Moi-méme, j'ai employé trois heures, I'été, comme le dit le
tableau, et j'ai trouvé que c’était trop long.

M. Wilson,—J’attire I'attention de la Société sur ce fait-ci, que dans cette
section-ci, comme dans toute la province, les boites & fromage sont en général
trés mauvaises. Lorsque les boites arrivent dans cet état sur le marché anglais,
on dit tout de suite: * C’est du fromage canadien, car les boites sont mauvaises.”

Les fabricants devraient refuser les boites qui ne sont pas en état de supporter

. le voyage. Quand I'acheteur -est obligé de remplacer des bottes c'est autant de

retranché sur le prix du fromage.

Dans un seul cas, j'ai connaissance que, sur 144 bottes, 82 ont df étre rem-
placées & Montréal, et 12 elles colitaient 16 cents la boite. ‘

Un défaut des hoites, c'est quele couvercle pése trop. Dans un cas, jai cons-
taté que le couvercle d’une bolte pesait 94 1bs., tandis que la bolte entiére devrait
peser au plus 5 ou 6 lbs.

Le bois généralement employé pour faire les bottes est le fréne et I'orme,
Pour le couvercle, ce qui convient le mieux, c’est le hois blane,

M. Taché.—Je demanderai & M. Scott, quelle est son opinion au sujet des
tottes qu'on emploie pour le fromage ? /

M., Scott.—Les boites sont meilleures depuis quelque temps, mais ce n'est
pas encore la perfection. Elles devraient étre faites plus justes au fromage ;
elles devraient étre taillées de maniére & s'ajuster au fromage. On ne devrait
pas non plus, pour ces boites, se servir de bois vert, Il faut faire sécher le bois,
avant de mettre le fromage. -

M, T'abbé Gérin.—Nous avons eu hier. Monsieur Scott, une discussion assez
longue sur les différents fromages liviés au commerce : le gras et le partielle-
ment écrémé, Comme vous &tes le représentont d’'une des maisons les plus
importantes, sinon la plus importante de la province, j'aimerais que vous diriez
a I'assemblée ce que vous pensez du fromage partiellement écrémé, au point de
vue commercial.
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M. Scott.—Nous n’achetons pas de fromage écrémé, car il n’est pas demandé
par nos pratiques. Je ne puis donc rien en dire. Pour ma part, je préfére le
fromage gras. Je pense qu'il n’y a pas beaucvup de demande pour le fromage
éerémé,  Je sais bien qu’il y en a qui 'achétent ; mais ce qu’ils en font, je n’en
sais rien. J’ai déji acheté moi-méme du fromage écrémé, mais jai payé cher
mon expérience. 0

M. Taché.—Avez-vous remarqué que dans le fromage Cheddar coloré, de
Québec ou d’Ontario, il y avait des taches ou des variantes de couleur ?

M. Scott.—D’aprés mon expérience, ce défaut n’est pas plus commun chez
le Cheddar que chez l'autre. :

M. Lussier,—Peut-étre quelqu’un pourrait-il suggérer,un moyen d’avoir de
meilleures boites pour le fromage. Les boltes sont généralement trop grandes,
comme 'a dit M, Scott ; et c’est un grand défaut.

Il est & ma connaissance que pour ne pas avoir la peine de tourner les meules
de fromage, on les met, dans les fabriques, aussi bien le bout le plus gros en bas
quen haut. - §'il était possible d’avoir des boites toujours justes & la grandeur du

fromage, et si on avait soin de toujours mettre le fromage sur le bon sens, les
boites se briseraient moins vite, et les commercants seraient plus satisfaits.

M. Bernatchez.—C’est de recommander aux fabricants de boites de les faire
‘plus justes. !

FABRICATION DU BEURRE DE CONSERVE.

Rapport des Experts sur les Echantillons sowmis par M. Chicoine,

MONSIEUR LE PRESIDENT ET MESSIEURS,

En me rendant au désir de notre Secrétaire et de quelques amis, qui m’ont
demandé d'écrire une conférence sur la fabrication dubeurre de conserve, je sais,
Messieurs, que le sujet est bien au-dessus de mes capacités, et demanderait un
conférencier plus habile que moi; mais puisque la tdche m’'a été imposée, je
'accepte, mais je vous demande bien pardon d’avance pour le peu de suite de
cette conférence. Avant d’entrer en matiére, je dois vous dire que je n'ai pas
I'intention de faire prévaloir ma maniére de fabriquer le beurre, mais comme
c’est toujours de la discussion que jaillit la lumiére, je me permettrai de vous
exposer les expériences que j'ai faites cétte annde, et je dois vous dire que le
verdict des messieurs qui auront & examiner les échantillons que jai apportés
~ici vous en donneront mieux que moi les résultats de l'expérience faite.

Ces échantillons ont été faits du 15 au 18 juin dernier, avec la méme
créme ; apres la fabrication, ils ont été empaquetés dans des bocaux en verre qui
sont restés fermés depuis ce temps, jai numéroté les pots avant de les remplir, et
nousavons pris les pots sans tenir compte des numéros ; de cette mauiére les
numéros ne se suivent pas, et & chaque pot que nous avons rempli, nous avons
noté a manieére qu'il a été:fait, comme vous pouvez vous en convaincre par le
rappert qui sera lu aprés examen du beurre,

Messieurs, je parlerai d'un défant qui est général parmi les fabricants de
beurre, c'est de ne point prendre assez de précautions pour l'empaquetage du
beurre. L'on voit dans un ouvrage sur la laiterie, publié en 1884 par M.

Fleischman
beurre dans
beurre étan
temps, Ce
lhermétiquer
était en tir
chose de p
déeourager
quer un bet
C'est par de
qui sont & I
un beurre g

SAINT-MAR
Suiven
mis en rega
par le numé
15 Jui
heures apre
tinette.......
16 Juis
tinette. Ec
16 Jui
barattée aus:
17 Jui
pressé de no
17 Juir
barattée auss
2e qualité,
18 Juif
pressé de not
18 Juir
barattée & 5
aussitht fait
19 Juir
nouveau aujc
Tous ce

R4
* M. Chie

moins q'il n

M. Chay
une idée du 1
beurre fait av



andé
re le
1age
n’en
cher

8, de:
chez

r de
des,

ules
bas
r du
les

aire

‘ont
sais,
, un
, je
 de
pas
\me
ous
e le
rtés

‘me
qui
r, eb
les

rle

du
M.

99

Fleischmann, que M. Busck, grand exportateur de beurre Darois, met son
beurre dans des boites de ferblanc, fermées hermétiquement ; de cette maniére, le
beurre étant empaqueté en bonnes conditions se conserve beancoup plus long-
temps. Cette aunée, j'ai rempli 50 quartsou barils de 100 livres, que j'ai fermés
hermétiquement pour essai; j'ai obtenu un demi-centin de plus que celui gui
dtait en tinette ordinaire, Voila, messieurs, un essai qui a obtenu quelque
chose de plus; c'est-d-dire qu'il faut faire de nouveaux essais, et ne point se
déeonrager si nous ne réussissons pas toujours, mais. toujours travailler & fabri-
quer un beurre capable de lutter avec tous les beurres sur les marchés étrangers.
C'est par des essais de différentes maniéres, et en étudiant les ouvrages de ceux
qui sont & Ia téte des pays laitiers, que nous parviendrons nous aussi i fabriquer
un beurre qui obtienne les plus hauts prix,

ALEXIS CHICOINE.
SAINT-MARC. ;

Suivent les détails de fubrication donnés par. M. Chicoine. Nous avons
mis en regard le rapport des experts, qui ne connaissaient les échantillons que
par le numéro collé sur les bocaux. ~ Voir les minutes de I'assemblée :—

15 Juin 1887. Echantillon No. 4, beurre fait avec la créme du jour, quatre
heures aprés I'dcrémage barattée & 55 degréds; pressé aussitdt fait et mis en

tinette....eeses Veeesenesensinye Presies oresestiannniis Srenss asisns st Classé be qualité.
16 Juin. Beurre d’hier, sal¢ hier et retravaillé aujourd’hui, et mis en
tinette. Echantillon No, 3.........c..eu... i r e Nt Classé de qualité,

16 Juin, Echantillon No. 5, créme de 24 heures, conservée & 55 degrés,
barattée aussi & 55 degrés; salé et pressé aussitdt fait et mis en tinette,

17 Juin, Echantillon No. 6, méme beurre que le précédent, salé hier, et
pressé de nouveau aujourd’hui, et mis en tinette................ ++Classé 4e qualité.

17 Juiny Echantillon No. 2, créme de 48 heures conservée & 55 degrés,
barattée aussi\h 55 degrés ; salé et pressé aussitdt fait, et mis en tinette, Classé
2e qualité,
18 Juin, Echantillon No. 7, méme beurre que le numéro 2, salé hier, et
pressé de nouveau anjourd’hui et mis en tinette...,..... SibRpdi s Classé e qualité.

18 Juin. ' Echantillon No. 8, créme de 66 heures, conservée & 55 degrés et
barattde & 56 degrés, parce que la température était plus froide, salé et pressé

aussitdt fait et mis en tinette.....oves vevurerss servrerenss svaesssns Classé lére qualité.
19 Juin, E:hantillon No, 1, méme beurre d’hier, salé hier, et pressé de
nouveau aujourd’hui et mis en tinette,........... +..Classé 6e qualité, pale, éventé.

Tous ces échantillons ont été faits avec la créme du 15 Juin 1887,

ALEXIS CHICOINE.

RAPPORT SUR LES ECHANTILLONS DE BEURRE,

M. Chicoine.—Je n'ai pas Ihabitude de travailler le beurre deux fois, &
moins qf}’lil ne se trouve pas fait dans les conditions voulues, y

M. Chapais.—Je ne sais pas si MM. les experts pourraient nous donter
une idée du rapport qu'a ldcidulation de la créme’ dans la meilleure qualité de
beurre fait avec la créme de 66 heures, et 8'ils sont portés & croire que Pacidula-

~
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tion que la créme a dil prendre est pour quelque chose dans cette amélioration;
car c'est la une question trés discutée.

M. Taché.—A quoi attribuez-vous, monsieur Chicoine, le fait que les der-
niers échantillons sont meilleurs que les premiers.

M, Chicoine.—Je pense que c'est dit & 'acidulation de la créme; & ce que la
créme & pris un peu d’acidité, pas trop, mais assez pour en avoir un bon ardme,

M. Tgché,—Cette créme a toujours été conservée & 55 dans l'eau & la
glace, depuis le temps ol elle a été écrémée jusqu’au moment ou elle a été mise
dans la baratte ? ;

M. Chicoine,—Oui,

M. Langlois,—Je suis & peu prés du méme avis que M, Chicoine : que I'a-
<idité de la créme donne plus d’arbme au beurre. Quand la créme est sure le
beurre se fait avec plus d’aréme. Et pour ce qui est de travailler le beurre deux
fois, la raison pour laquelle la créme étant douce, le beurre travaillé la deuxiéme
{ois est préférable, c'est que quand la créme est douce, le lait ne s'en sépare
pas aussi bien pour le travailler: au contraire, quand la créme est sure, le lait
est bien plus disposé & sortir du beurre.

M. Taché.—Il y' a une chose de remarquable, c'est que dans les deux
dchantillons du dernier jour on a le meilleur et le plus mauvais de tous ceux qui
ont 6té examinés.

M. Langlois,—La raison pour laquelle ce dernier échantillon est mauvais,
<'est que la créme étant sure, quand ils ont travaillé la premiére fois, tout le
lait est sorti de dedans ; alors, quand ils ont travaillé la deuxiéme fois, ce travail
a ghté le beurre,

M. Cbté.—Ne pensez-vous pas, monsieur Chicoine, qu'en prenant un autre
moyen, par exemple, en mettant du lait de beurre dans la créme, vous arriveriez
4 la méme acidulation en moins de temps ?

M. Chicoine.--Je pense que le beurre n’aurait pas autant de corps ou de
fermeté. ‘

M. Coté.—L'avez-vous essayé ?

M.! Chicoine.—Je n'ai pas essayé.

M. Coté.—M. Chicoine, le fils, qui a fabriqué au Lac St-Jean (St-Prime)

pour M. Fortin, a essayé, et il m’a donné un compte-rendw de son essai. D'aprés
«ce qu'il a constaté, son beurre n'étant pas aussi bon que lorsqu’il le faisait avec
de vieille créme. Mais, il paraissait croire qu'il pourrait arriver & faire du bon
beurre, en laissant sa créme s'aciduler moins longtemps, pourvu qu'il se servit
de lait de beurre. Ce serait une économie-de temps et d'ustensiles si I'on pou-
vait laisser aciduler moins longtemps, N i

M. Taché.—Je dois dire que la question Aoulevés par M. Co6té est ce qui
nous a empéchés de faire pour le beurre ce que nous avons fait pour le fromage,
Tan dernier. Tous nos inspecteurs ont pu s’entendre avec le fabricant de la
fabrique-école de St-Hyacinthe, sur une méthode de fabrication du fromaye &
recommander & tout le monde, et nous avons préparé alors le tableaun de fabri-
cation que nos membres ont recu. Quant & la fabrication du beurre, il y avait
justement cette question qui les divisait. M. Barré, que j'avais consulté & cet
effet, était d’opinion, qu'au lieu de conserver la créme longtemps dans la glace,
on devrait plutdt la refroidir immédiatement aprés I’dcrémage, et la réchauffer
ensuite, de maniére A la faire aciduler assez rapidement pour la rendre propre au
barattage. .
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D'un autre coté, M. Chicoine, qui avait fait des essais dans le sens de son
rapport, et qui était trés satisfait du résultat obtenu en laissant vieillir la créme
dans l'eau & 55° ayant douné son opinion dans un sens contraire, et MM.
Painchaud et Cété, ne paraissant pas avoir d’opinion définie sur ce sujet, nous
avons suspendu la confection du tableau pour la fabrication du beurre, = Mais,
il peut se faire qu'une autre année nous arrivions & quelque chose de déterminé
au sujet de ce qu'il faut recommander & nos fabricants sous ce ‘Tapport.

(S'adressant aux experts) : Ces échantillons de beurre sont-ils tous de bom
beurre ? Comment les trouvez-vous ?

M. Vaillancourt.—A Y'exception d’un, ils sont bons, Le classement fait
établit leur valeur seulement. Celui du dernier jour, qui a été travaillé deux
fois, n’a pas de grain ; il est de mauvaise qualité,

M. le Président.—Au sujet de la question qui nous occupe, nous avons ici
dans I'assemblée des Péres Trappistes, qui sont des agriculteurs distingués, et
qui exploitent une bewrrerie au lac des Deux-Montagnes. Comme ces Péres
viennent de France, ils ont eu des relations avec des fabricants de beurre en
Europe; peut-étre pourraient-ils nous donner quelques renseignements sur cette
question,

Le Pere Jean Baptiste.—En France, on fabrique le beurre 3 la niaison ; les
beurreries n’existent presque pas. Chaque famille fait son beurse: Depuis
quelques années; cependant, on a construit quelques beurreries, mais clest tout
récent. Pour nous, nous appliquons ce que nous trouvons surtout dans le
Journal d'Agriculture et dans les rapports de cette Société. M. Langlois qui a
acheté presque tout notre beurre, cette année, en a été trés content.

M. Taché,—Pour résumer le rapport des experts sur les échantillons de beurre
qui ont été soumis, et les conclusions que I'on doit en tirer, il faut Tremarquer ceci :
Les huit échantillons ont été fabriqués de la méme créme, celle du 15 juin, Ces.
huit échantillons ont été divisés en quatre séries, fabriquées I'une le premier jour
la deuxiéme une journée plus tard, et ainsi de suite a une journée d'inter-
valle, Des deux échantillons du beurre de ¢haque jour, Pun a 6t6 travaillé et

“mis en tinette de suite, et 'autre, aprésle méme travail, a ét¢ gardd jusqu'au len-

demain pour subir un second travail, Or, l'on remarque que messieurs les
experts, qui sont évidemment de bons connaisseurs, sans aucunement savoir la
provenance des échantillons, ont trouvé le beurre d’autant meilleur qu'il provient
d’une créme plus vieille, et qu'il a été moins travaillé. Il n'y a que deux
exiceptions & cela, le plus vieil échantillon, ¢elui du dernier jour travaillé deux
fo s, est le plus mauvais de tous les échantillons, tandis que le plus jeune échan-
tillon travaillé deux fois était le meilleur de sa série, bien qu'il ne soit pas ‘le
meilleur du lot, Cette expérience confirme Mr. Chicoine dans sa méthode, bien
que l'on voie qu'il y a uue limite assez définie & sa mise en pratique: lo premier
beurre du dernier jour, travaill§ une seule fois, se trouve le meilleur des huit

échantillons ; le dernier beurre du méme jour, travaillé deux fois, se trouve, au

contraire le plus mauvais de tous le lot.

Note.—Les remarqﬁes sﬁivantes ont été fournies par M. Chicoine pour ce
rapport: e

Apres le verdict de MM, les Juges sur les échantillons que j’ai soumis & la
convention, je crois bon de donner quelques détails'su} ma maniére de faire
beurre,
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L’écrémage est obtenu par les centrifuges, et je refroidis ma créme le plus
vite possible & 50 ou 55 degrés, température & laquelle je la maintiens jusqu'au
lendemain. Le soir du second jour, je la contrdle de maniére & ce qu’elle soit
remontée & 56.0u 57 degrés pour le barrattage, qui a lieule lendemain, c'est-d-
dire le sur-lendemain matin de I'écrémage. Bien que le meilleur des échantil-
lons soit obtenu avec de la créme de quatre jours, je pense qu'il serait dangereux
d’attendre toujours au quatrieme jour, & moins de maintenir la créme & une tem-
pérature plus bassé que 55 ©, ce qui ne serait pas unmal pour ceux qui peuvent
le faire. Avec cette température, la créme se trouve & un degré d’acidulation
assez prononcé pour donner au beurre 'artdme nécessaire,

Plusieurs fabricants priferent baratter la créme le lendemain de I'derémage ;
mais pour cela ils sont obligés de réchauffer la créme, le soir méme de 'écrémage,
pour qu'elle prenne assez d’acidulation dans la nuit. Pour moi, je trouve deux
défauts & cette méthode :

Le premier, c'est qu'il est & craindre, pour peu que la température vienne &
changer pendant la nuit, que la créme ne soit trop ou pas assez acide. Dans le
procédé que j'emploie, on peut toujours contrdler la ecréme comme on veut, car si
I’on s’apercoit qu'elle prend trop d’acidité, on peut la contréler, soit en Ia refroidis-
sant, soit en avangant le barattage d'une journde. - Par ce moyen, I'on est cer-
tain d’avoir le méme degré d'acidité; et jaime bien que la créme ait le gofit légé-
rement acide, sans I'étre trop.

Le deuxiéme défaut, c'est que le beurre obtenu avec de la créme de vingt-
quatre heures est plus difficile a laver et & presser. Il arrive souvent qu'on est
obligé de le travailler deux fois, et je préfére bien ne le travailler qu’une seule fois.
Je puis dire que toutes les fois que j'ai fait du heurre avec la créme de la veille,
il n’avait pas autant de corps, et résistait moins & la chaleur; il était par consé-
quent de qualité inférieure, C'est peut-étre 1a une des causes pour lesquelles
plusieurs commercants préférent le beurre de bassin au beurre de centrifuge.

Quant & moi, je pense qu'avec du travail on peut arriver & faire avec les
centrifuges un beurre aussi bon et aussi ferme qu'avec les bassins. Que tous
les fabricants de beurre se donnent de la peine et nous réussirons.

Le tout respectueusement soumis.
ALEXIS CHICOINE.

M. 8. Coté.—Je pense qu'il serait bon d'inviter un cultivateur & nous don-
ner des renseignements sur la fabrication domestique du beurre, et je demande-
rai & M. Couture, de St- Augustin, de vouloir bien nous dire comment il 8’y prend
pour faire du bon: beugre. :

M. Couture.—Ce n'est pas moi qui le fait, c’est ma femme.

M. Coté.—Quelle espdce de vaches gardez-vous?

M, Couture.—Des vaches Canadiennes, et des Ayrshires mélées & des Cana-
diennes,

M. C6té.—Parlez-nous de votre laiterie.

M, Couture.—Jusqu'a il y a deux ou trois ans, nous avions une laiterie qui
n’avait qu'un chassis, et nous trouvions que ca fonctionnait trés mal. Nous
avons maintenant un chassis & I'est et 'autre au nord, de sorte que le vent, de

quelque cdté qu'il soit, enléve toutes les mauvaises odeurs qu’il pourrait y avuir.
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Nous brassons la créme tous les jours ; nous faisons le beurre deux fois par
semaine, '

M. Coté.— Votre lait est gardé & I température de 56 © & 60 © je suppose ?

M. Couture —Oui, & peu prés. De ce temps-ci nous faisons le beurre A
64 © je pense, et I'automne 60 > ou 62 °,

M, C8té.— Avez-vous une glaciére ?

M. Couture.—Nous n'avons pas de glaciére.

M. C8té.—Travaillez-vous votre beurre deusx fois ou une fois pourle saler?

M. Couture.—Qu’une fois de ce temps-ci. En été deux fois, On le sale,
et on le presse le soir.  On ne le lave pas antant de ce temps-ci que 1'été,

M. Cété.—Lavez-vous votre beurre en grains ou si vous le lavez en paing?

M. Couture—Non, en pains,

FROMAGE GRAS ET FROMAGE ECREME.

Conformément & une résolution passée 4 la convention des Trois-Rivieres,
laquelle est citée au rapport des directeurs, I Socidté avait fait acheter et conser-
ver des échantillons de fromage gras de la fabrique-école de St-Hyacinthe, et des
dchantillons de fromage écrémé t&e Saint-Denis (mi-gras) pour étre soumis 4 Pexa-
men d’experts & la convention. ¥TLes experts nommés, MM, Vaillancourt, C6té
et Fortin, ont mis entre les mains du secrétaire le rapport de leur-examen qui,
aprés avoir/été lu i la convention, a, par malheur, été écarté ; mais un docu-
ment portant les numéros des meules, telles que soumises aux experts, et les
notes sténographiques du rapporteur de la convention, ont permis de reconstruire
ce rapport exactement, Le secrétaire a soumis & M, J. C. Chapais le rapport
reconstruit et douné ci-dessous, pour plus de sfireté, et M, Chapais n’a rientrouvé
dans les notes de la conven ion qu'il avait recueillies pour le Journal d’Agricul-
ture qui ajoute & ce qui suit ou qui le contredise. Les meules avajent été
sorties de leurs botes, et distribuées sans ordre, pour le jugement des experts,
et ne portaient qu'un numéro de reférence marqué sur chaque meule par
MM. Chapais et Taché, I

i [ Classement
No.de | Mois de la Remarques des
PROVENANCE, Référence.| Fubrication, :;el:; Exrgerts.
Fabrique de St-Hyacinthe.............Gras ; Aofit :‘:9 Qu,llté “Off Flavor”
‘“ “ “ “ 2e 3
“ “ 4 3 Septembre | le ¢
“ “ “ 5 [ le @
4 # i 6 Octobre de. ¥
“ « « 8 “ I «
Fabrique Saint-Denis en bas......Mi-gras 9 Aofit 48 4
“ « “ 11 “ 4o “
« " « 9 Septembre | 30
(0 “ “ 10 & “
“ ® o, 1 Octobre | 26 ¢ Propre & 'exportation
“ “ “« 12 “ de “«

Un rapport fait aussi par le comité du beurre, coincidait avec les donndes
~ci-dessus ; ce rapport g'est trouvé perdu avec l'autre,

J. de L. TACHE,




Discussioy,

M. Chapais.—Un résultat du rapport des experts, c'est que bien qu'on ait
prétendu que notre fromage partiellement écrémé, aprés un mois, n’est plus bon,
cependant, 'examen constate.que ’'un d’eux, bien que vieux de trois mois, est
bon et propre & I'exportation.

Quant & la valeur du concours en lui-méme, elle est bonne pour tout le
monde ; et je ne chercherai pas & mettre le concours de cdté. Nous ne deman-
dions qu’ nous éclaireit sur la question. Cependant, je dois mettre la convention
en état de juger du concours.

Lannée derniére, lorsque j'ai fait la motion en question, nous avions la
fabrique de Saint-Denis organisée sur un excellent pied. Nous avions fait des
essais par lesquels nous avions trouvé que notre fromage de 4, 5 et 6 ois était
excellent. Mais depuis, nous avons été victimes d’une de ces catastrophes dont.
j'al parlé dans ma conférence : les patrons nous ont mis le pied sur la gorge ; un
nouveau propriétaire est venu prendre possession de la fabrique avec un nouveau
fabricant. Je le dis sur ma parole d’honneur, si je n’avais pas été, lorsque j'ai
fait cette motion I’hiver passé, duns les conditions ou je me trouvais alors, je
n'aurais pas fait pour Saint-Denis ce que j'ai fait. Car j'ai toujours demandé
qu’on ait les fabricants les plus capables powr la fabrication du fromage écrémsé,
la fabrication de ce fromage étant plus difficile.

Je n'ai rien & dire contre le fabricant de cette année; mais si, quand j'ai
fait cette motion, je n'avais pas été certain que nous garderions le fabricant:
d’alors, je ne me serais pas autant avancé

M, Vaillancourt,—Monsieur le secrétaire, est-ce que le numéro 1 et les
numéros 9, 11 et 12 sont de la méme fromagerie ?

M. Chapais.—De la méme fromagerie.

M. Vaillancourt.—Ils n’ont pas été tous écrémés de la méme quantité, Le
numéro 1, celui du mois d’octobre, ne I'a été que partiellement, ou trés peu,

M. Chapais.—Le numéro 1 a deux livres d’otées,

M. Vaillancourt,—Certainement, le fromage No., 1 est un bon fromage;
dans le premier rapport, nous avons dit qu’il était propre & l'exportation ; natu-
rellement, on en exporte de toutes les sortes, $'il a été écrémé, il y a eu trés.
peu de créme d'Otée,

M. Chapais,~~C’est moi-méme qui ai veillé au choix des fromages pour
8tre envoyés, et c'est deux livres et une fraction qui ont été Otées & ce fromage.

M. Taché.—Cela est propre & nous confirmer dans I'opinion que le fromage
dcrémé frais est de nature & tromper les acheteurs.

Une voix.—Deux livres de créme Otées en octobre, c’est moins qu'upe
livre et demie 6tée en juillet. ?"

M. Vaillancourt.—Je trouve une grande différence entre le numéro 1 et’les
numéros 9, 11 et 12, Es 8'il faut dire ma fagon de penser, les fromages 9, 11 et
12 sont des fromages trés communs, Je considére que les fromages 9, 11 et 12

rapporteraient difficilement 9 et 94 aujourd’hui. Le numéro 12 ne rapporterait.

pas 9 aujourd’hui.

M. Chapais,—C’est le prix qu’on nous a offert.

M. Vaillancourt.—Dans le temps qu’il était frais.
M., Chapais.—Non, il y a & peu preés cinq semaives.
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K :
M. Vaillancourt,— Ay point de vue commercial, je erois que si nous avions

plusieurs fromégeries qui écrémeraient, comme a fait la_ fromagerie de St-Denis;,-
ce serait un malheur pour le Canada,

Il n’y a pas de doute que notre {‘mrhgse-:
sur le marché anglais, a beaucoup de prestige, méme plus que celui des Frafs-
Unis, mais celyeest dit en grande partie & la province d’Ontario, Car, ici, dans 1
province de Qp%bec, nous avons certainement beaucoup de bonnes fromageries,,
mais il y en a eaucoup aussi qui pourraient s'améliorer,
peu de bonnes fromageries qui dcrément le lait avant de
nous en avons encore trop, ‘

. Ces fromageries vendent leur fromage, c'est vrai; mais clest par suite de:
Pambition commerciale que nous avons, nous commercants, d’acheter ce fromage:
pour le revendre avec profit,  On croit toujours faire mieux ; mais sur dix lots.
de fromage écrémé qu'on achéte, il est rare qu'on ne perde pas sur cing. S ce:

D'est pas nous, c'est celui qui acheéte de nous, ou. le troisi¢me qui achéte de
celui-1a, 4

Je ne suis pas en faveur des fromageries qui écrément le lait, Je connais.
Topinion générale du commerce, et vous trouverez rarement un commercant qui
encourage les fromageries qui écrémerit,

Car il 0’y a pas de régularité dans la maniére do
le lait. On écréme plus dans des mois que d
le mois d’aofit, j'ai achetd

Et nous avons trés,
faire le fromage, et.

nt ces fromageries écréments
ans d'autres. Par exemple, dans.
un fromage d’excellente qualité, éerémé; et dans le

omagerie était trés
commun,

M. PAbbé Gérin.—Est-ce que ce fromage partiellement éerémé que vouss
achetez est consommé ici, ou I'exportez-vons ?

M. Vaillancourt,—I1 g’en consomme trés peu ici; nous I’exportons,

M. PAbb¢ Gérin.—Sdus quel titre est-il exportd; est-il expédié comnme
fromage gras ou avec une matque particulidre ?

M. Vaillancourt.—Je ne “Youdrais pas dévoiler les secrets du commerce.
J’en exporte trés peu moi-méme, mais je craindrais d’avoir des reproches. Cepen-
dant, ceux qui Pexportent en grande quantité m’ont toujours dit: “(Yest sur
le fromage que I'on écréme, méme partiellement, que nous sommes le plus
€xposés & perdre de l'argent.”

M. Langlois.—Moi, Jjen'exporte pas beaucoup,
qu'il est exporté.comme fromage gras,

M. Chapais,—1I1 me semble, & présent que ce concours est terminé, et qu'on
semble trouver le fromage écrémé trés en défaut, il me semble que st les

romage maigre, que
1a fabrication de ce fromage cesserait, - Qu'est-coqui & amend la fabrication du
lorsque nous avons commencé, nous en tirions de

bien plus grands profits que de la fabrication du fromage gras seulement,

Depuis sept ans cette question se traite, se discute; Des commercants de
Montéal, en grand nombre, ont derit & M. Taché pour dénoncer ce fromage-13.
‘Cependant, ces commergants ont continué & acheter de ce fromage, et maintenant.
ils viennent nous dire : “Noug l'achetons malgré noug1?” Qu'ils cessent d'eny
acheter et nous cesserons d’en faltiquer.,

Quant & cette question, sur le marché anglais, je me permettrai de vous
soumettre un document qui a une grande importance,. On @ semblé prétendre

8

mais je suis sous I'impression

i
i
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ici que I'écrémage partiel pour le Cheddar ne se pratiquait jamais, ~Or, voidi une-
Jettre d’un grand propriétaire anglais, dont les tenanciers font du Cheddar.

Je traduis : “ Au commencement de la saison, disons mai, juin et juillet,.
*“on n’écréme pas, parce que la créme, quoique abondante, est pauvre ; mais en:
“ septembre et octobre, époque A laquelle la crémne, bien que plus riche, est moins-
“abondante, nous avons I'habitude, et nous croyons qu'il est préférable, de
“prendre la moitié de la créme du lait du soir et de ne pas le remettre dans
“le fromage. Ce fromage est alors presque, sinon tout, aussi bon que le fromage

‘“qui n'a pas été derémé: on en obtient un meilleur caillé, et un meilleur-

“ arbme, dans Popinion de quelques-uns; Iidée étant que quand le fromage
““est en trop bonne condition, il est sujet & avoir moins d’arbme. On obtient
“plus d'arbme quand il y a moins de condition. Quant & V'effet de prendre
“1% Ib. de beurre par 100 Ibs, de lait, nos gens ne connaissent rien & ces pesées ;
“ils ont I'habitude, non de peser, mais de mesurer le lait.

“Quant au prix des deux sortes, je ne puis arriver 4 une différence entre
“les deux. Comme régle, pourvu que ce que j'ai derit plus haut au sujet de-
“I'époque de I'annde soit observé, etc., les deux sortes semblent étre également.
¢ bonnes.” .

Plus loin il dit : “Je crois que vous pouvez vous fier & ce que je vous ai
“dit, car mon tenancier & Nutdown, de qui fai eu ces renseignements, a été
“trés heureux & I'Exposition de Comté et & I'Exposition Royale d’Agriculture,
“on il a montré ses gros fromages.”

Voila qui établit clairement qu’en Angléterre on juge & propos d’éerémer er
septembre et octobre du moins. Et cela prouve qu'on & été trop loin quand o
a dit que I'écrémage partiel ne se pratiquait pas du tout,

Nous avons dit: Si notre fromage écrémé est acceptable sur les marchés
anglais, et si nous en tirons un plus grand bénéfice, pourquoi .ceux qui veulent
en courir la chance ne feraient-ils pas de ce fromage?

Si le marché anglais n'en veut pas, réglons la question: mais il faut le
savoir. Si les commergants Canadiens se donnaient la main pour ne pas acheter
de fromage écrémé : ce serait fini, Muis je crois que cela n'arrivera jamais,

M, I'Abbé Gérin.—Je désire dire un mot sur cette question. Je ctois e
connaltre quelque chose, car, dans ma paroisse il y a deux établissements qui

font du fromage de la méme maniére dont parle M. Chapais, c'est-d-dire qui font

le fromage et le beurre.

Au point de vue de l'intérés de chaque fabrique, je ne crois pas qu'on puisse
mettre en doute les résultats : la fabrication combinde paie plus pour & préseit
patrons et fabricants, Mais, au point de vue de 'intérét public, c'est différent.

J’al 616 satisfait de la demi-confession de M, Vaillancourt, ('est un' secret:
‘que nous N'avons jamais pu arracher aux commergants jusqu'd' présent ; et jo'
crois que nous 'avons, au-moins & moitié. On a pu dire que lefromage pattielle-:
ment écrémé est du bon fromage : mais on ne nous fera pas ocroire'qu'en Stant
deux livres de créme du lait, on n'appauvrit pas le fromage, Etant moins riche,.
ce fromage a moins de prix. Etcé fromage livré au commerce, le' commerce’
s'en empare ; et 'on glisse 100 livres de fromage écrémé parmi 500 livres de’
fromage gras, et le tout est exporté en un-seul lot. Je ne puis m'empécher de
voir 13 un vol.

Le patron pourrait de son cté ¢erémer son lait, et dire : “ (est'du bon lait';:

13
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1l est derémé, mais il est bon.” Cependant, vous admettrez que ¢e patron enléve—
Wait aux autres patrons une partie de leurs profits.

Dansla vente du fromage, c’est la mdme chose ; le fromage gras est dépré-
cié & cause du fromage maigre qu'on a: glissé avec lui. Par suite de la diminu.
tion générale que la présence du fromage écrémé améne sur le. marché, le’ fabrie
<ant qui ne fabrique que du fromage gras se trouve & perdre % cent’ou } de cent:
par livre de fromage. ~ C'est la méme chose que lorsque vous vendez ou que vous.
“achetez un troupeau de moutons; les gros: perdent de leur valeur 3 cause deg pe-
tits qu'on a glissés dans le troupean,

Ily va de avenir de notre industrie. Si, aujourd’hui, notre fromage est
appréeié en Angleterre, clest parce qu’il a commencé & avoir du prix dans lgs
premiers temps, dans le temps de la compétition avec les Etats-Unis od I'on deré-
‘mait le fromage.  Mais je crains, que si nous continuons & tromper le public, le
marché anglais pour notre fromage ne se déprécie, et que I’Angleterre ne nous

«dise: “ Vous nous trompez; nous allons nous adresser ailleurs.” Nous perdrons
alors nne ressource dont nos cultivateurs ne peuvent se pagser.

Je suis content d’avoir cette occasion d’exprimer mon idée - et jo demande-
ais aux hommes d'influence dattirer 'attention du gouvernement sur cette ques-
‘tion,  Si I'on prétend que le fromage maigre est bon et peut obténir un bon prix
sur le marché anglais, eh bien | qu’on le marque.

M. Chapais.—C’est bien; qu'on l¢ marque. Clest la faute de ceux qui

« ‘Pachétent sile fromage écrémé passe pour du fromage gras sur le marchd anglais.

M. Vaillancourt.—Les anglais connaissent le fromage ; et les trois-quarts et
<demi du temps, il passe pour un fromage écrémé,

M. ’Abbé Gérin,—Je ne vois pas comment, en Angleterre, ils pourraient
T'acheter pour du fromage maigre,

M. Vaillancourt.—Le fromage écrémé est géuérelement coté et vendu comme
#romage écrémé, et méme il est coté d’aprés son degré d’écrémage.

M. I'Abbé Gérin.— Dans tous les cas, c'est sur votre premier aveu que j'al
fait les remarques que je viens de faire,

M. Taché. —M. Vaillancourt a certainement fait et aveu-ci; que sice n'est
as le premier commergant qui est joué, c’est le second acheteur, ou le troisidme,
lo fromage passant de mains en mains avant d’arriver au consommateur,

M. Bernatchez.—M. Gendron voudrait-il nous patler de son expérience em
cette matiére ? !

M. Gendron,—J’ai communiqué & M. Taché le résultat des essais que nous
-avons faits,

M. Taché.—M. Gendron est propriétaire de deux fabriques, dont 'une a fa-
‘briqué du fromage gras, et 'autre du fromage partiellement écrémé : il peut dire
lui-m@me les résultats obtenus de chacune de ces fromageries.

M. Gendron.—J'ai deux paroisses qui se trouvent l'une contre I'autre, et
4quand nous avons comparé les comptes des deux, nous avons trouvé que la
tabrique de fromage gras a donné prés § cent par cent lbs, de lait de plus que la
abrique de fromage maigre, ;

M. Chapais.—J"ai des résultats tout & fait contraires & ceux-la,

M. Taché.—Les deux résultats produits par M. Gendron ont été contrblés
par lui-méme, 5

M. Ayotte.~Louiseville a vendu son fromage gras 10 cents, dans le mois:.
d’octobre ; et Maskinongé, son fromage écrémé 11 cts,
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M. Vaillancourt. —C'est que Louiseville a dfi vendre & une autre date que
Maskinongé, et dans un temps ol le marché était trés bas.

M. Taché.—II n'est pas raisonnable de supposer, toutes choses égales d’ail-
Jeurs, que du fromage dont on a enlevé de la crome doit 8tre considéré 8tre aussi
‘bon, valoir autant que du fromage gras.

M. Ayotte.—J’ai toujours été contre le systéme de la fabrication combinde ;
Auais, cette annde, forcé par la concurrence, j'ai dft faire une dépense de $600
pour m'installer en vue de faire du fromage et du beurre.

(M. -Taché continue la lecture des notes de M. Gendron. Voir, un peu
plus bas, un extrait des notes de M, Chicoine, au sujet d’une expérience faite
<hez M. Gendron), !

M. Taché—M. Gendron a dit tout-a-Iheure que les deux fabriques ont
aonné les résultats suivants, savoir: celle de fromage gras a donné } de cent par
100 Ibs. de lait de plus que la fabrique de fromage écrémé. La différence est
peu de chose ; mais I'on attendait plus de la fabrique de fromage éerémé, de
sorte que ca fait toute la différence du monde. Les patrons ne devraient jamais
{aire valoir leurs intéréts au détriment de ceux des propriétaires de fabrique ;
M. Gendron a dfi faire une dépense de $1000 et plus pour arriver & fabriquer du
£romage écrémé,

M. Chapais.—M. Gendron admettra, Jecrois, qu'il a éerémé trds peu, surtout
au commencement de la saison, Chez nous, nous écrémons tout la temps. Nous
avons des rapports de 7 ans; et, en moyenne, nous avons payé de 85 a 88 cts.
& nos patrons.  Et j'ai pu comparer ces résultats avec ceux de fabriques voisines
«qui ne pratiquent pas la fabrication combinée.

M. Bernatchez.—Les résultats obtenus par M. Chapais ne sont pas de nature
2 nous convaincre: ce ne sont pas des expériences faites le méme jour dans la
méme fabrique et avec le méme lait. La différence entre la richesse de diffé-
rents laits peut changer les résultats. Chez nous, j'ai vendu le fromage de la
{romagerie de Saint-Thomas et d’une fromagerie de Berthier; et j'ai vendu des
fromages fabriqués par le méme homme et d’aprés le méme principe, avec une
différence de 5 cts par 100 Ibs; de lait:

M, Archambault.—Cet automne, j'ai eu 'idée de faire du beurre et du fro-
mage avec le lait de mes vaches seulement: j'avais une quarantaine de vaches,
chez nous. Avant de commencer, j'ai voulu me rendre compte de la différence
des bénéfices de la fabrication combinée et de la fabrication du fromage gras.

. J'ai commencé par faire une journée du fromage écrémé, et le lendemain
du fromage gras, et ainsi de suite pendant plusieurs jours ; pour voir ce qui me
paiernit le mieux. Voici les résultats que j'ai obtenus :—

- Fromage gras,—Il a fallu 7 livres de lait pour faire une livre de fromage
(pesé vert) ; 600 lbs, de lait m’ont donc donné 85 lbs. de fromage.

Fromage dorémé.—11 a fallu 9 lbs. de lait pour faire une livre de fromage
((pesé vert) ; 600 1bs, de lait m’ont donc donné 66 lbs, de fromage,—~De plus j'en
ai fait 6 lbs. de beurre,

J’ai mis les deux qualités de fromage au méme prix: 12 cts.

Le fromage gras m'a donné.........$10.20
{ Le fromage maigre « ¢ . . 792 ” 4
Les 6 Ibs. de beurre a 25 cts. veereeres 1,50 !
Le fromage maigre et le beurre m’ont done donné ensemble $9,42 ; et comme
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1e fromage gras & lui seul m’avait donné $10.20, je me suis trouvé, en faisant du
beurre et du fromage, & perdre 78 cts, sur 600 Ibs. de lait.

J’ai donc abandonnd la fabrication combinée ; mon intérét me disait d’aban-
donner cette fabrication. Et je défie qui que ce soit de mettre en doute les

~ Tésultats de ces expériences, que je suis prét & répéter si vous le voulez,

M. I'Abbé Chartier.—Pour 8tre plus exact M, Archambault a voulu faire
analyser le lait-de-beurre,  Si vous le voulez, je m’en vais vous communiquer
le résultat de I'analyse faite par notre chimiste.

I1 est resté 4 pour cent de beurre dans le petit-lait; 7 de caséine et
«d'albumine, -

La conclusion qu'il a tiré c’est done, que tandis que le petit-lait d’été con-
tient 8 & 7 pour cent de matisres proptes & la fabrication du fromage, le petit-lait
‘d’'automne ou d’hiver en contient 11 pourcent. En hiver, il faudrait done 10 Ibs,
de petit-lait de beurre pour faire une livre de fromage. Or, M. Archambault a
constaté qu'il avait 10 1bs. de petit-lit de beurre, équivalant & une livre de
fromage : 12 ets, Or, méme en tenant compte de cette livie de fromage, la diffé-
rence en faveur du fromage gras serait de 66 cts. sur 600 Ibs. de lait.

Ceci est une expérience isolée, mais M. Archambault est assez accoutumd i
faire de ces expériences.

M. Chapais.—Mais cest une expérience faite en quelques jours ; il faudrait
prendre plutdt le wésultat d’une saison,

M. I'Abbé Chartier.—Est-ce qu'on nepourrait pas expliquer les résultats de

Saint-Deniwgg les hommes qu’il y avait 14 ?

M. Chapais,—C’est possible. ¢

M. I’Abbé Chartier.—De plus, la paroisse de Saint-Denis est renommde pour
8es pturages, ce qui fait que les vaches donnent un lait plus riche. De sorte

qu'il y a une foule de raisons pour dire que la fabrig-e de Saint-Denis ne peut
étre prise pour exemple, !
. Chapais.—Mais, vous avez d'autres fabriques qui peuvent se trouver
«dans le méme cas: la fabrique de M. Ayotte, celle de M, Geérin,

M. I’Abbé Chartier,.— M, Vaillancourt, dans tous les cas, nous a fait une
‘suggestion qui nous intéresse et que nous devons prendre en sérieuse considé-
ration, sans songer si g1 peut faire du tort & quelqu'un qui aurait établi une
fabrique mixte,

('est que quand méme il n’y aurait qu'un commerqant qui oserait méler du
fromage maigre, en petite quantité, aux lots de fromages envoyds sur le marché,
en ville, ce serait un danger réel.  Avec mille meules de bon fromage, vous en *
passerez cinq de mauvais, et cela suffit pour vous faire un mauvais nom, Nous
{le savions bien, avant que M. Vaillancourt 'efit avoué, que des commergants,
par ambitioh, achetaient du fromage maigre, et le payaient méme des prix exhor-
bitants, mais toujours un peu moins cher que l'antre, Ils font autre chose; il y
a des commercants qui paieront quelquefois un lot de fromage de premidre qua-
dité plus cher que le prix du marché, afin d’écouler en méme temps un certain
uombre de meules de fromage commun, c'est-d-dire de fromage écrémé,

M. Chapais est assez raisonnable pour admettre que dans d’autres fabriques
que Saint-Denis, on n’obtient pas les résultats qu'il a dit. Lt quand méme on
povurrait faire temporairement quelque piastres de plus en faisant du fromage

berémé, est-il de notre intérét, de I'intérét national, de nous présenter sur le mar




o e et e

110

<hé étranger avec une marchandise de seconde classe? Vous savez bien toujours
4ue si votre fromage*crémé est vendu honnétement, s'il est assez vieux paur
«¢tre jugé, vous savez bien qu'il n'arrivera que No. 2, Est-il de mnotre avantage
national d’étre toujours cotés No. 2, sur le marché étranger? Je suppose que
vous faites du fromage écrémé de premidre classe, il ne sera toujours que No..2
4 obté du fromage gras. '

11 me semble que, dans lespérance d'arriver les premiers sur le marché
anglais, nous devrions étre disposés A abandonner_le systéme de fabrication
combinée, quand méme il y aurait quelques profits de plus & y faire,

Faisons du fromage ; faisons-le de premiére classe, :

M. Taché.—Il y aura un moyen de juger de la valeur comparative des
fromages : je mettrai devant la convention, ce soir, des échantillons des “lots de
fromage de M. Archambault et de la fabrique de Saint-Denis examinés aujour-
'hui, et vous serez en état de juger lequel des deux fromages est le plus propre
a rehausser la réputation da pays.

M. Bernatchez,—Je désire faire une suggestion 4 cette association. Je crois
<que le moment est arrivé de trouver un moyen de distinguer le fromage éer 6mé,
afin que ce fromage, arrivant sur le marché étranger, ne trompe pas les acheteurs.
M. Ayotte a été fored, par la concurrence de ses voisins, & faire de la fabrication
combinée bien qu'il condamne le principe : éh bien ! puisqu’on veut nécessaire-
ment continuer cette fabrication combinée, il faut trouyer un moyen de faire
passer & la législature fédérale une loi faisant inspecter Ye fromage et le faisant
marquer & sa marque comme fromage derémé, J'espére que la Société d’In-
dustrie Laitiére en prendra l'initiative, que des résolutions seront passées dans
le comité de direction, et que nous ferons des efforts pour que cette loi soit édictée.

M. 'Abbé Chartier.—Le temps est d’autant plus arrivé de prendre des pro-
cédés qu'il est admis aujourd’hui que les commergants essaient de faire passer
du fromage maigre comme fromage gras.

(Ce qui suit était dans la conférence de M. Alexis Chicoine, et a été placé
ici pour faire suite. L'expérience rapportée a été faite chez M. Frs. Gendron, de
Ste-Anne de La Pocatiére, déji nommé plus haut.)

M. Alexis Chicoine.—Je ne puis terminer ce petit entretien sans vous parler
+du fromage gras et du fromage écrémé,  Plusieurs personnes prétendent que le
fromage écrémé rapporte plus d’argent aux patrons que le fromage gras, je vous
avouerai bien que moi-méme j’ai été de cette opinion-13, mais dans I'automne de-
1886 j'ai fait du fromage chez moi, j'en ai fait de deux sortes, et je. me suis

. -apergu que j'avais perdu de l'argent en écrémant mon lait, et cet été, j'ai fait
faire une autre expérience, et voici le résultat : :

L’expérience a éié faite le 10 septembre dans la méme fromagerie et le lait
du méme jour.

4424 1bs. de lait ont été écrémdes, il a 4té fait 20 Ibs. de beurre et 500 1bs, de
fromage sortant de la presse.

4113 1bs. de lait point écrémé a fait 463 1bs. de fromage aussi-sortant de la
presse, et au bout de 40 jours le fromage et le beurre ont été vendus.

Lsfromage gras a pesé 441 1bs. & 10M.....coiveverierneinnnns.  $46 30

Le fromage écréiné n'a pesé que 421 lbs. a 10c.....ccuu ... 42 10
201bs. de bourre & 206....ceesiivnsersissniiionnns sornesssnene 4 00
$46 10
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Le fromage écrémé a diminué de 79 Ibs,, tandis que le fromage gras n'a
diminué que de 22 lbs,; le fromage gras a payé aux patrons $1.124, tandis que
le fromage écrémé n'a donné que $1.04}, donnant $}cts. de moins que le fro-
miage grag, bien certainement que si le fromage efit été vendu au bout de deux
ou trois semaines le résultat n'aurait pas été le méme, car le fromage éerémé
ayant diminué plus que l'autre, il Y aurait eu une ditférence encore plus grande,

Voici comment j'explique la “chose : pour faire 20 lbs. de bewre il a fallu
Oter pas moins de 60 lbs, de créme, et ces 60 1bs, de créme n’auraient pas ajouté
moins que 50 lbs, du fromage; ceci est ma maniére d’expliquer la_différence
qu'il y a entre les deux sortes de fromages. Si nous avions une fabrique-école
expéiimentale, il serait bien facile d’avoir des explications plus scientifiques,

mais puisque nous n'en avons pas, il faut encore rester dans Lincertitude,
pour moi surtout,

NOTES SUR LA FABRICATION DU FROMAGE.

—

Monsieur le président, messieurs,

En me présentant cette année devant vous pour vous donner un
compte rendu des observations que j'ai pu faire pendant le cours de lété
dernier, avoue me sentir presque condamné & I'avance au réle peu en-
vid‘ﬁle de répéter ce qui a été dit non-seulement pendant le cours de
cette intéressante réunion, mais aussi durant les hivers précédents depuis
la fondation de votre excellente société

N'avez-vous pas entendu, en effet, chaque année, MM. vos inspec-
teurs vous lire & tour de réole les rapports de leurs tournées, vous exposer
les idées que leur suggérait I'expérience acquise, vous inviter enfin a
adopter les méthodes les plus perfectionnées de fabrication apres vous
les avoir développées et vous en avoir exposé tous les avantages ?

' N'avez-vous pas non plus, messieurs, eu plusieurs fois la bonne for-
tune de voir au milien de vous, & St-Hyacinthe ou autre part, des prati-
ciens émérites, des savants consommés qui, vieillis dans I'étude, ont fait
des questions agricoles I'objet des recherches et des investigations de
toute une vie de labeur continunel 2

Que peut-il donc rester 4 faire et & dj

JTe pour ceux qui, comme moi,
nhe peuvent pas parler au nom de l'expérience, par la trés simple raison
qu'ils n’en ont pas beaucoup ?

La question est bien difficile et Je vous avoune franchement, messieurs,
que je me suis longtemps recueilli ‘avant de pouvoir trouver une réponse
tant soit peu satisfaisante. Mais, apres réflexion, j'ai pensé que si toute

*science est en soi-méme pro ssive, il ne pouvait pas Y avoir d’excep-
tion pour ce qui regarde I'industrie laitiére; que, d’un antre coté, 1épé-
ter, ne fut-ce que pour un seul nouvel auditeur, des observations et des
faits qui peuvent lui rendre service, l'aider a triompher de difficultés

Jjusqu’alors pour lui presque insurmontables, et concourir a son bien-étre

n'était pas une besogne aussi ingrate que je m'étais plu a le croire an'
Ppremier abord.
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Bien mieux que cela, messieurs, et voyez quelle est la mobilité des

idées humaines, je suis trés fier maintenant de I’honneur que m’a fait

M. le secrétaire en me demandant de prendre la parole a cette conven-

tion, et c’est vous, messieurs, que je plains de tout mon cceur, puisque

lvogire bonne volonté vous condamne a m'écouter sans sourciller jusqu’a
a fin,

Avant de traiter de la fabrication proprement dite, il est générale-
ment d'usage de s'arréter quelques instants sur le lait, sur les soins qu'on
doit lui donner et sur les altérations que des patrons peu scrupuleux se
font un devoir de lui faire subir. Les fromagers savent a quoi s’en tenir
a propos de ces différents points, et si quelques-uns d’entre eux ont en-
core des doutes quant aux analyses sommaires qu'ils doivent faire subir
a tous les laits qu'ils recoivent, quelques heures de pure pratique leur
seront mille fois plus profitables que de longues dissertations.

Il y a cependant un point sur lequel je crois bon de m’arréter un
peu, non-seulement parce que son importance échappe a quelques-uns,
mais aussi & cause de la facilité avec laquelle un fromager insouciant
peut porter préjudice a un certain nombre de ses patrons : je veux parler
de la pesée du lait. :

Vous savez tous, messieurs, qu'il est d'usage de ne tenir aucum
compte des fractions de livre, et il n’y a la rien de repréhensible, les
patrons sachant tous bien a l'avance a quoi ils s'engagent. Mais la.
question change tout a fait de face dés que les balances sont réglées de
fagon a soustraire quelques livres sur chaque pesée. Le fromager est
alors bldmable, car il commet une injustice flagrante. i tous les patrons.
apportaient le matin exactement le méme poids de lait, il est bien évi-
dent que ciuand bien méme on leur déduirait 20 ou 25 pour cent sur
leur pesée, la situation serait la méme pour eux; ils toucheraient un
montant plus élevé par 100 lbs de lait et voila tout. Mais il n’en est
jamais ainsi. Vous avez dans chaque fromagerie des patrons qui sont
riches et d’autres qui sont pauvres, des patrons qui vous apportent 10:
1bs de lait, d’autres 100, et quelques-uns peut-étre 1000. Or, supposez
pour un instant que votre balance soit arrangée de maniére a annuler
4 1bs par pesée; votre premier patron) si je me sers des chiffres cités plus
haut, perd chaque matin les 275 de son lait, le second le 1725 et le trois~
iéme le 17260. Il s’en suit que ce sont les fermiers ayant le moins de
bétail, cenx qui, dans les conditions actuelles de la culture, peuvent étre’
considérés comme les moins fortunés, qui perdent le plus et voient passer
P’argent qui leur appartient dans les poches d’autres qui en jouissent
sans méme s'en douter, car le fromager est le seul responsable et le seul
coupable. Mais, dira-t-on, si cette fraude, car c’en est bien une, n’enri-
chit pas le fromager, quel intérét peut-il avoir a ne pas peser avec exac-
titude? Tout simplement par désir de plaire aux patrons pour lesquels
il travaille et dans le but de se faire une bonne réputation de fabricant.
On comprend facilement, en effet, qu'a force de couper sur chaque pesée,
le total du lait regu se trouve considérablement amoindri et, par suite,
le rendement en fromage pour 100 lbs de lait augmenté dans une pro-
portion trés appréciable,
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Je considére que c’est ui devoir, messieurs, de s'élever de toutes ses
forces contre un tel abus. On voit trop souvent des, fromagers dont la
réputation est & fairé qui surprennent la crédulité des cultivateurs en
leur promettant de faire beaucoup avec peu, et j'espére que les fabricants
consciencieux, ceux qui ne comptent que sur leur habileté pour arriver
a se faire voir favorablement me sauront gré d’avoir essayé de montrer
que la canse de rendements qu'on croirait presque phénoménaux ne
réside pas autre part que dans la balance de réception.

11 est possible que beaucoup de fabricants ne se rendent pas bien
compte du tort qu'ils peuvent causer en agissant ainsi; c'est une raison
de plus pour les éclairer et leur faire comprendre qu'il y a d’autres
moyens plus équitables d’arriver®au perfectionnement sans s'Instituer les
dispensateurs des intéréts confiés a leurs soins. .

La mise en présure doit se faire & la température indiquée dans les
tables qui ont 8té imprimées et distribuges pendant la derniére saison.
Monsieur McDonald, I'excellent fromager de la fabrique-école, auquel je
me plais & offrir mes remerciements pour tout ce que je sais en fait de
fabrication, avait essayé de mettre la présure a une température plus
élevée; il avait méme été Jjusqu'a 98°; nous n’avons Tremarqué aucune
différence, cependant je ne conseillerai pas en général d’en faire autant;
le lait caillé, aprés les trois coupages, se prend trop facilement en masse,
il faut brasser avec le rateau plus énergiquement, et je ne serais pas sur-
pris que le rendement en soit un peun affecté.

La cuisson du caillé est, & mon avis, une des opérations les plus
importantes de la fabrication. Savoir bien cuire ne s’apprend pas du
premier goup. Il faut d’abord bien connaitre le bassin dans lequel
on opere et les tuyaux de vapeur qui viennent y aboutir. Par une
mauvaise cuisson on peut atteindre des résultats multiples : ou bien
produire une trés mauvaise pite en surchauffant au-dessus de 98’ (tem-
pérature qui, sous aucun prétexte, ne doit étre dépassée) ou encore dimi-
nuer considérablement le rendement par un brassage mal compris.
Cest sur ce dernier point qu'il est important d'attirer I'attention de tous
les intéressés. A la fabrique-école, pendant que M. McDonald était en
tournée d'inspection, je me suis trouvé chargé de la fabrication. Nous
avions toujours le soin de peser trés soigneusement les meules 2 la sortie
des moules et de calculer de suite le rendement pour 100 lbs de lait. Je
dois avouer que tout d’abord mes rendements étaient toujours légérement
inférieurs 4 ceux du fromager en chef. Ne pouvant moi-méme déter-
miner la cause de cet écart, je lui demandai des explications; toute la
différence était dans la maniére dont je cnisais, je m'en apercus trés bien
par la suite, car, en brassant moing vivement, plus réguliérement et en
ne laissant dans le début arriver la vapeur que trés lentement, les rende-
ments changérent de beaucoup et s'égalisérent avec les siens.

De suite aprés que la cuisson est terminée, on doit toujours essayer
le caillé au fer chaud. Il n'est pas prudent d'attendre en se fiant sur
P'odeur ou sur le gotit du petit-lait, en été surtout, alors qu'en quelques
minutes les changements décisifs peuvent se produire et‘ie petit-lait de
doux devenir acide.

9
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Je ne m'arréterai pas sur les longueurs'de fils auxquelles il est néces-
saire de retirer le petit-lait. Comme cette conférence est faite pour des
fromagers, je les renvoie, pour les chiffres, au tableau trés complet dont
j'ai déja parlé plus haut, me réservant de développer ce qui peut l'étre
avec profit pour tous.

Supposons maintenant que le bassin est penché, le petit-lait presque
complétement écoulé et le caillé réuni en haut du bassin. Voici le
moment venu pour le fromager de montrer qu'il ne craint pas la peine
et qua oceasion il sait se dégourdir. Il faut en effet faire en sorte que
les brassages soient assez répétés pour que les petits morceaux de caillé
ne puissent se prendre ensemble; autrement on en serait réduit & les
briser et une bonne partie des éléments constitutifis du caillé s'écoule-
raient dans le petit-lait, dont ils augmenteraient la_richesse aux dépens
de celle du caills. 11 est impossible de fixer le-nombre des brassages, le
tout dépend de I'état du caills. M. McPherson conseille de le mettre
gous la dent et assure qu'il est suffisamment dur guand il rebondit en
criant comme du caoutchouc. Dans tous les cas, qu’il soit bien compris

~ que les brassages doivent étre donnés rapidement, avant que tout le
petit-lait ne soit sorti, pour empécher le caillé de se prendre en_ grosse
masse. Qu'on n’oublie pas non plus que si le caillé n’est pas assez dur & ce
moment-13, il sera impossible de le durcir plus tard, il se conserve tel quel
et se retrouve dans la pite du fromage avec ses qualités et ses défauts.

Le coupage au moulin se fait suivant les saisons et Iétat du caillé
au bout de 2 h., 2} h. ou 8 h. Tn seul coupage doit toujours étre suffi-
gant. On s'expose A perdre beaucoup sur le rendement et sur le moél-
leux de la pite en coupant deux et trois fois. Je sais qu'on opérait ainsi
dans le but de faire disparaitre les petits yeux qui, en été, perforent par
milliers le caillé. Aujourd’hui, et aprés des recherches sérieuses, on en
est a1Tivé a trouver qu'il était mieux de laisser prendre un peu d’acide
dans le petit-lait, de couper au moulin au bout de 2 h. et de ne saler que
lorsque, par des brassages fréquents, tous les yeux en question étaient
fermés ou tout au moins sur le point de se fermer.

Faut-il laisser le fromage 24 h. ou 48 h. dans les moules? D’aprés
ce que j'ai pu voir cette année, je suis porté a croire qu'il 0’y a aucun
avantage a attendre deux jours avant de mettre les meules dans la
chambre & fermentation. Toute la bonne qualité du pressage me paralt
dépendre des deux ou trois premiéres heures qui suivent la mise en
moule. Lors de lexposition provinciale de Québec, nous avons fait
deux brassins dans le but de choisir le meilleur pour le concours, I'un
stant resté deux jours sous presse, lautre un jour seulement. Les repré-
sentants des grandes maisons de Montréal a St-Hyacinthe eurent la com-
plaisance de venir et de nous donner leur opinion. Tous, sans exception,
se prononcérent en faveur du second et, chose étrange, déclarérent qu'il
était plus clos, plus ferme, que le premier, qui avait pourtant en deux
jours de presse. Ceci, je Padmets volontiers, n’est pas une preuve bien

concluante, mais j’ai la conviction qu'en pressant souvent, réguliérement
et petit & petit pendant deux ou trois heures; en rabattant les cotons an
bout d'une demi-heure ou une heure au plrr *“ard et en mettant de
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l'eau chaude sur la partie supérieure de la meule, on peut arriver i un
excellent résultat.

Je ne veux pas terminer ce qui a rapport an fromage sans dire un
mot de la fabrication du samedi soir. Chacun sait toutes les plaintes
que souléve de la part des acheteurs le petit brassin fait a la veillée avec
le lait d'une seule traite. Voici comment nous avons procédé cette
année 4 la fabrique-école, et je crois pouvoir ajouter en toute vérité que=
nous n’avons pas eu le moindre reproche. Nous mettions de la glace
dans le bassin pour que le lait se refroidit de suite apres sa réception ;
nous procédions tout comme a l'ordinaire jusqu’a 'enlévement du petit-
lait; une fois écoulé et le caillé suffisamment brassé, nous entassions ce
dernier dans un coin du basgin ; si le temps est froid ou la fromageric
imparfaitement close, on peut méme mettre des chaudidres pleines d’eau
bouillante tout autour du tas de caills, puis on l'abandonne jusquau
lendemain matin, quatre ou cing heures. On coupe alors au moulin et
on procéde, en un mot, comme pendant la semaine.

De cettedagon, le fromager ne court pas le risque de s’endormir en
attendant que son caillé prenne lacide, et de se réveiller quand il donne
des fils de 2 pouces au fer chaud.

I1 me reste maintenant a dire quelques mots de la comptabilité des
fabriques. Souvent, trop souvent, ce mot comptabilité ne s'applique
qu'a un morceau de papier, sur lequel sont inscrites toutes les entrées de
chaque patron. Rien ne peut étre plus regrettable ; une fabrique ne
marche que parce que des cultivateurs s'associent en nombre suffisant
pour lui fournir la matiére premiére ; c'est donc une espece de société et,
comme sociétaires, tous les membres ont le droit de voir clair dans les
affaires de la\société. 1l faut non-seulement que les entrées Jjournaliéres
soient faites ayec exactitude, mais encore que les rendements de chaque
jour soient inscrits. Je pourrais citer des fromageries qui, & chaque
vente, se contentent de remettre a leurs patrons un petit carré de papier,
portant le montant qui leur revient, et c'est tout: rien du lait fourni,
rien du prix de vente, rien du rendement, rien en un mot, de ce qui peut
servir de base 4 une vérification. Voila comment bien souvent Ia chica-
ne et la défiance se glissent entre des hommes qui ont- des intéréts iden-
tiques.  Pourquoi ne pas bien faire les choses, quand tout le monde est-
intéressé & ce qu'elles soient bien faites. Pourquoi, dans le but d'éco-
nomiser quelques centins, permettre au doute de se glisser dans les
esprits les plus droits et les mieux disposés, pour les amener a penser des
choses qui peuvent trés bien ne pas étre, car vous le savez, messieurs,
I'homme qui doute est bien prés de soupgonner.

A la fabrique-école, nous nous sommes servis cet 6té pour la premiére
fois du Grand-Livre des fromageries, dont M Taché, secrétaire de la so-
ciété, est-l'auteur. Il nous a donné la plus entiére satisfaction. Sur
quelques feuilles réunies ensemble se trouvent résumées toutes les opé-
rations, toutes les ventes, toutes les entrées faites pendant une saison,
Chaque patron pouvait en-cemprendre 'ensemble en quelques minutes,
et vérifier & son aise touj les chiffres portés sur I'enveloppe quon lui re-
mettait & chaque vente., i




Je ne veux pas dire quil ne se soit pas produit de réclamation ; mais
au moins nous avions les moyens de voir si ces réclamations étaient
justes ou dénuées de fondement.

Jarrive maintenant, messieurs, au bout de la tiche qui m'a été im-
posée. Vous voudrez bien, j'en suis sfir, excuser des longueurs qui sont
inévitables quand on traite un pareil sujet; j'ai été long, trop long peut-
&tre, mais javais aussi beaucoup a dire.

La province de Québec, que j'affectionne beaucoup, n’arivera a la
prospérité que par I'industrie laitiere ; vous devez donc travailler sans
cesse, épier tous les mouvements qui peuvent se produire a létranger,
suivre et tacher d'appliquer les découvertes afin de ne jamais rester en
arriére, et surtout faire toujours preuve d’autant de bienveillance qu'au-
jourd’hui, quand il vous sera donné encore, ce que je ne vous souhaite
pas, d’entendre une conférence aussi aride que la mienne. )

M. FREY,

Ancien éléve diplomé de Grand-Jouan.
FABRICATION DU BEURRE

LE PERE JEAN-BAPTISTE.

Monsieur le président et messieurs,

Je ne m'attendais nullement & étre appelé a parler-en public et je
n’ai pas {ait grande préparation.

Dans la séance de ce soir, cependant, il a été traité une question qui,
je crois, intéresse beaucoup tout le monde, et nous-mémes également, a
propos du beurre. Les expériences qu'a faites M. Chicoine serviront, je

. crois, beaucoup a faire progresser la question. Je lui ai demandé en par-
ticulier quelle était sa maniére d’écrémer, comment il mettait la créme, &
quel degré de densité; §'il cherchait 4 faire passer du lait avec la créme,
ce qui, je crois, se pratique dans heaucoup de beurreries; ou 'l évitait
de faire passer du lait avec la créme. Il m’a répondu dans le sens de la
derniére question, qu’il évitait autant que possible de faire passer du
lait avec la créme. :

Je puis vous dire en quelques mots ce que nous avons fait chez
nous. ('est la deuxiéme année, cette année, que notre beurrerie centri-
fuge fonctionne et nous avons été bien satisfaits des résultats.

L’année derniére, nous avons essayé de mettre le lait completement
cn dchors de la créme, et 8'il passait quelque petite quantité, c'était pure-
ment par acéident Nous avons baratté la creme au bout de 24 heures.

M. Vaillancourt et M Langlois, qui ont vu notre beurre 'année der-
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niére comme cette année, nous ont fait quelques petites observations, et
particuliérement une de celles qui ont été faites ce soir: celle de laisser
vieillir la créme pour quelle aigrisse un peu et’que le beurre ait plus
d’aréme. ' M. Langlois m’a dit précisément que notre beurre manque
peut-étre d'une petite qualité a cause de cela; car d’ailleurs il est trés
bon. -
Dans notre procédé. d’écrémage, voici ce que nous faisons.

Nous avons installé notre beurrerie principalement pour nous-
mémes, pour utiliser notre terrain et nos vaches. Nous nous sommes
mis, autant que possible, complétement en dehors des habitants; non
pas pour ne pas leur rendre service, mais pour ne prendre aucun enga-
gement avec eux et eux avec nous. De sorte que nous sommes des deux
cotés en compléte liberté. Nous sommes libres de les recevoir et de les
renvoyer comme nous voulons.

L’année derniére, nous avons fait de 'écrémage, sans faire de distinc-
tion entre celui qui menait du bon et celui qui menait du mauvais lait ;
et nous avons payé tout le monde au méme prix et sur laméme quantité
en moyenne. Par conséquent, ceux qui avaient du bon lait, du lait treés
gras, y perdaient, et ceux qui avaient du lait maigre y gagnaient.

" Cette année, nous avons commencé sur le méme pied. Vers le mois
de juillet, nous avons cru nous apercevoir qu'il y en avait (je ne sais trop
comment ¢a se faisait), dont le lait était excessivement maigre, et méme,
ils devaient soustraire un peu de créme. Alors, nous sommes venus a
faire des expériences plus fréquentes, deux, trois et quatre fois la semai-
ne, et nous nous sommes rendus compte de cette fagon, pas cependant
d’une maniére trés exacte, mais aussi approximativement que possible,
de la créme que chaque patron amenait, et dans la répartition que nous
faisions ensuite, nous cherchions antant que possible, & donner a chacun
ce qui lui était di.. Par exemple, si pour un patron, il fallait 25 lbs de
lait pour une livre de beurre, quand la moyenne était 22, celui-la sur 100
Ibs de lait n’avait que 4 Ibs de beurre. .

Tous les patrons ont été enchantés des résultats obtenus.  Et préci-
sément 4 ce moment, nous avions un patron surlequel j'avais des.doutes.
Nous avions remarqué sur le couvercle de son canistre, et méme dans le
fond de la mie de pain. Un jour, le frére qui était chargé de peser le
lait et de le recevoir dit au petit gargon qui menait le lait: “ Mon petit,
tu as pris de la créme: il y a de Ja mie de pain sur ton canistre.” “ Non,
mais c'est & nous.” Un autre patron se trouvait 1a qui dit: “Ah! tu
voles!” Le petit garcon dit : “Mais c'est & nous cette créme-la : je ne
vole personne.” Alors, le frére lui dit: “Tu as donc pris de la créme?”
Il dit: “Mais oui.” Le pére est revenu le lendemain mener le lait lui-
méme, et le frére a continué ses expériences. Mais nous ne l'avons plus
reyu & la beurrerie. Cependant, il nous a parlé pour revenir 'année pro-
chaine.

Nous avons donc pris la résolution de payer chaque patron suivant
la qualité de son lait.. Nous n'avons peut-étre pas un moyen trés prati-
que, c'est celui destubes. Nous sommes allés cependant, jusqu’a écrémer
séparément le lait des patrons, pour nousrendre compte exactement dela
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quantité de livres-de lait qu’il fallait pour faire une livre de beurre a tel
ou tel patron.

Si quelqu'un dans I'assemblée avait des moyens plus pratiques, je
serais tres heureux de les connaltre, et surtout, je crois que ¢a rendrait
de trés grands services, parce qu'avec ce systéme, les gens n’osent plus
emmener du lait fraudé a la beurrerie.

(est complétement perdre sa peine. Quelqu'un me demandait:
* Le sauriez-vous si je mettais de I'ean dans le lait?”  Jai dit: “ Oui.”
‘Lt si j'otais de la creme ?”  * Mais oui, et d’ailleurs je ne m’en occupe
pas. Comme on compare votre lait avec celui de vos voisins, suivant
que votre'lait est plus ou moins riche, vous aurez plus ou moins d'ar-
gent. Si vous ajoutez de 'ean, c'est de I'ean que vous transportez pour
rien ; si vous otez de la créme, vous recevez moins d’'argent.  Vous serez
payé pour la créme que vous aménerez.” Et tous ont été enchantés de
cette maniere de les traiter.

Notre créme est tellement épaisse que nous sommes obligés de la dé-
layer avec du lait écrémé du jour méme, pour lui donner la température
voulue. En moyenne, 1'été, nous prenons dix minutes, un quart-d’heure,
vingt minutes au plus pour faire le beurre.

M. Dion, qui a vu notre baratte et nbtre systéme, sait que notre ba-
ratte est d'une dimension trés restreinte. Elle a deuxpieds carrés, sur
trois et quelque chose de long. Comparé aux barattes des autres beur-
reries, ce n'est rien du tout, et cependant, cette année, dans cette baratte,
nous avons baratté jusqu'a 220 lbs de beurre. ‘Nous mettons une tres
petite §uantité de lait dans la baratte.

Je ne sais pas si ce procédé est meilleur quun autre. On nous a dit
dans la plupart des beurreries, je crois, qu’au contraire, on méle une
assez grande quantité de lait & la créme pour le faire aigrir peut-étre plus
vite, on la baratte plus facilement. Mais, je crois qu'il en résulte qu'on
baratte plus longtemps. 2

Je serais trés heureux si M. Chicoine ou d'autres pouvaient donner
des explications sur ce sujet. Pour moi, je dis simplement ce que nous
faisons chez nous.

Une voix.—Combien prenez-vous de lait pour une livre de beurre ?

Le Pére Jean-Baptiste.—-L'année derniére, du 21 avril au 15 novem-
bre, date & laquelle les habitants ont cessé de venir a la beurrerie, la
moyenne a été de 21}. Le chiffre le plus élevé a été du 21 avril au 4 ou
5 de mai: 274.. Une seconde fois, dans le cours du mois de mai, an des-
sous de 24, A la fin d'octobre et au commencement de novembre 18 1-10.

M. Fortin.—Ecrémant aussi épais que vous le faites, ne laissez-vous
pas de la créme?

Le P. Jean-Baptiste.—Non, jamais, & moins que ce soit par accident,
J'ai demandé trés souvent aux patrons qui sont venus chez nous, si, une
fois rendus chez eux, ils s'apercevaient qu'il y avait de la créeme. Tous
m’ont dit qu'ils n'en voyaient jamais ou presque jamais; et des quantités
presque insignifiantes, dont il est inutile de parler.

ne voix.—Combien de fois écrémez-vous par jour?
Le P. Jean-Baptiste.—Nous n'écrémons qu'une fois par jour.
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e d tel Une voix.—De quelle machine vous servez-vous ?

’ Le P. Jean-Baptiste.—Nous avons la machine de Laval, le numé-
ues, je ro 1.
ndrait Une Voix.—Quelle est la vitesse ? .
t plus Le P. Jean-Baptiste.—Cette année, je n'ai pas ‘remarqué combien de

Bt tours ; je crois que c'est sept & huit mille tours.
“‘nd“‘_t;y M. Chapdelaine.—Quel est votre procédé pour saler le beurre ?

Oui. Le P. Jean-Baptiste.—C'est le sel sec que nous employons.

oceupe M. Chapdelaine.—Quelle quantité par livre de beurre ?
uivant Le P. Jean-Baptiste.—(a varie beaucoup suivant les saisons. Nous
s d'ar- avons ét6 jusqu’a en mettre 13 1b par tinette de 70 lbs de beurre. A
z pour certaines époques de I'année nous mettons davantage.
8 80102 M. Chapais.—J’ai compris que le pére Jean-Baptiste, 2 propos du
tés de barattage, a dit que dans certains temps il fait le beurre dans un temps

, aussi court qu'un quart-d’heure ; d'un autre c6té les inspectenrs disent
la dé- généralement qu'un barattage ne peut se faire en moéins de vingt minu-
rature tes, tandis qu'il peut durer trois quarts-d’heure. ~Peut-on concilier ces : ¢
heure, deux opinions 2 Peut-on réellement baratter en moins de vingt minutes ? .

Tous les auteurs affirment quwon ne doit pas baratter moins de vingt
re ba- minutes.

AR M. C6té.—Ca peut dépendre de la qualité de la créme; le révérend
 beur- pére a dit aussi que la créme était trés épaisse.

aratte, M. Chapais.—On doit conclure de 15 quil y a des cas ot l'on peut
ne tres baratter en moins de vingt minutes. '

s a dit M. Painchaud.—Ca peut dépendre aussi de la vitesse de la baratte.
le une

re plus »

» qu'on APTITUDES ET RELATIONS DES PROPRIETAIRES, FABRICANTS,
{obnne PATRONS ET GERANTS DE FABRIQUES DE BEURRE

e nous ET DE FROMAGE.

urre ? i
10vem- . i
erie, la CONFERENCE PAR M. J. ¢. CHAPAIS. ;
u 4 ou . i
au des- Monsieur le président, messieurs, !
8 1-10. |
2-V0us Toute industrie comporte plusieurs facteurs dont l'action et lin- |
; fluence réunies lui donnent la vie. Cette action et cette influence s’exer- I
cident. cent-elles d’aprés les principes qui régissent l'industrie, cette derniére ’
81, une ost prospére. Au contraire, s'exercent-elles en s'éloignant plus ou moins |
TP‘}B de ces principes, l'industrie cesse de prospérer, devient précaire et sou- |
antités vent voit se consommer sa ruine, Cela est vrai de toutes les industries, i

mais D'est encore plus, je crois, de celle dont nous nous occupons plus
particuliérement dans la présente convention, Iindustrie laitiére. Les
principaux facteurs dont I'action. et l'influence constituent l'industrie
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laitiére sont, premiérement, le propriétaire de la fabrique o le lait vient
se changer en produits marchands ; secondement, le fabricant qui opeére
ce changement de lait en produits; troisiémement, les patrons qui four-
nissent le lait, base de I'industrie, et quatriémement, le gérant qui dispose
des produits manufacturés. Il est des principes awjourd’hui générale-
ment acceptés, qui régissent les rapports qui doivent exister entre ces
divers facteurs de 'industrie laitiére, et 1'on ne saurait pécher contre ces
principes sans nuire a la prospérité de I'industrie elle-méme et de ceux
qui en font leur affaire,

Je viens donc aujourd’hui, monsieur le président ot messieurs, étu-
dier avec vous les principes qui régissent 'industrie laitidre, au point de
vue de la fabrication de ses produits en commun ou en gros, rechercher
quelles doivent étre les aptitudes de ceux qui s'y livrent a un titre quel-
conque, et démontrer quels doivent dtre les rapports qui existent néces-
sairement entre les propriétaires, les fabricants, les patrons et les gérants
des fabriques de beurre et de fromage.

Je commencerai par m’occuper des aptitudes que doit posséder celui
qui veut se mettre, comme propriétaire, a la téte d’une fabrique, et de la
nature de ses rapports avec celui qu'il aura engagé comme fabricant,
avec les patrons qui lui fournissent leur lait, avec les marchands avec
qui il devra nécessairement entrer en affaires.

Avant de parler de ce que sont ou doivent étre aujourd’hui les
aptitudes des propriétaires de fabrique, il est bon, je crois, de Jjeter un
coup d’ceil sur l'origine du systéme qui consiste a réunir le lait™ de plu-
sieurs cultivatenurs en un méme endroit pour en faire en commuy du
beurre ou du fromage. Cela nous aidera & mienx comprendre les prin-
cipes qui doivent régir ce systéme, pour qu'il produise tous les bons effots
qu’on en attend.

Cest en Suisse que les premiéres associations pour mettre le lait en
commun se sont établies. La fabrication du fromage de Gruyére néces-
sitant une assez grande quantité de lait 4 la fois, plusieurs petits proprié-
taires se trouvaient forcés de s’abstenir de fabriquer ce genre de fromage.
Pour parer a cet inconvénient, 1'idée vint & plusieurs voisins de préter
leur lait, & certain jour, & I'un d’entre eux. Celui-1a, avec le lait ainsi
emprunté et le sien faisait du Gruyére, et, plus tard, il remettait a son
tour. au moyen de son lait, celui qu'il avait emprunté. De cette fagon,
tous les associés, a tour de réle, pouvaient faire du Gruysre. On se trou-
va si bien de ce systéme qu’on en vint & fixer un endroit ot tout le lait
se portait et était fabriqué en fromage par un homme payé par tous les
fournisseurs de lait, qui retenaient ensuite du fromage en proportion du
lait fourni. Ce systéme se généralisa, grice aux bons résultats qu'on en
obtenait, et, franchissant les frontiéres de la Suisse, il s'étendit rapide-
ment en France. En mil huit cent cinquante,ou a peu prés, il fut intro-
duit aux Etats-Unis, ou les cultivateurs se mirent en société pour fonder
des établissements o chacun avait,comme propriétaire, un droit propor-
tionnel au nombre de vaches dont il apportait le lait. On payait un
fabricant, chargé de manufacturer les produits, beurre ou fromage, et un
comité de gestion, choisi parmi les propriétaires, était chargé d’adminis-
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trer la fabrique et de vendre les produits. Plus tard, des indnstriels, au
lieu de se mettre en société avec les cultivateurs, imaginérent de fonder
des établissements o, moyennant rémunération, ils fabriquérent les pro-
duits du lait fourni par les patrons qui reprenaient a la fabrique leur
petit-lait et leur beurre ou leur fromage pour le vendre. ('est cet état
de choses qu'on trouve établi presque partout aujourd’hui.

Comme on le voit, le principe qui a présidé a cette réunion du lait
de chacun en commun, c'est celui du plus grand avantage qu'en retirent
les patrons ou fournisseurs de lait. On a de meilleurs produits, plus
abondants, avec moins de dépenses et de peines. La premiére chose & con-
sidérer dans Uétablissement d'une fabrique, ¢'est donc Pavantage des patrons, et,
tout établissement qui-se fait & U'encontre de ce principe, sera vicieur dans son
Jonctionnement. Mais, une fois que ce principe est sauvegardé, peu
importe que le propriétaire de la fabrique fasse de grands profits. L’im-
portant est qu'il ne les fasse pas att détriment des patrons. Jinsiste sur
ce point, avant d’entrer dans le vif de mon sujet parce que je sais que
bien des fabriques n’ont pu vivre, les unes parce que les propriétaires
ont cherché a s’enrichir aux dépens des patrons, les autres parce que les
patrons auraient voulu, non-seulement faire un profit raisonnable, mais
encore empécher le propriétaire de faire de son coté quelque profit.

Je reviens, maintenant, a 'stude des qualifications que doit présen-
ter un propriétaire de fabrique pour étre acceptable aux patrons, et de de
que doivent étre ses rapports avec ceux qui sont en relation avec lui.

APTITUDES D'UN PROPRIETAIRE DE FABRIQUE.

La premiére qualité d'un propriétaire de fabrique, c'est la plus stricte
horinéleté, non-seulement de fait, mais encore d’apparence. Il importe
extrémement que son passé d’homme d’affaires soit sans tache, afin que
la plus grande confiance régne entre lui et les patrons. Les cultivateurs,
généralement peu instruits, sont essentiellement défiants, et, du moment
que leur défiance est éveillée, ils sont trés difficiles a contréler en affaires.
Plus d'un homme, honnéte homme d’ailleurs, qui a en des malheurs
financiers, s’est souvent vu, a cause de cela, dans I'impossibilité de pou-
svoir nouer des relations d'affaires avec les cultivateurs, qui ne pouvaient
oublier ses malheurs antérieurs, source d’'une défiance insurmontable
pour eux. La seconde qualité du propriétaire devra étre une certaine in-
dépendance de fortune qui lui permette de pouvoir passer une année, et
méme deux ou trois, sans tirer ‘de revenu du capital investi dans la fa-
brique. Et, voici pourquoi cette indépendance est nécessaire. Il est
arrivé que des personnes ayant quelques cents piastres en main, consti-
tuant tout leur avoir, l'ont investi dans I'industrie laitiére, en créant une
fabrique, alléchées qu'elles étaient par les gros profits réalisés par quel-
(llues propriétaires de leur connaissance. Le hasard ayant voulu que

‘année pendant laquelle ils ont ouvert leur établissement fut mauvaise
pour la vente du beurre ou du fromage, les patrons, faute d’un contrat
bien fait, ou, préférant prendre le risque d’enfreindre leur-contrat que
celui de ne pas vendre leurs produits assez chers, se sont retirés de la fa-




122

brique, en assez grand nombre pour la faire fermer. Si la fabrique ne
fermait pas cette année-la méme, elle était forcée de le faire 1'année sui-
vante, et, le pauvre propriétaire, ayant mis toutes ses ressources dans .la.
fabrique et n’en retirant pas de revenu, se trouvait dépourvu de tout,
et forcé de vendre sa fabrique et son matériel a vil prix. Ce résultat,
trop souvent constaté dans notre province, est doublement désastreux.
D’abord, il ruine le malheureux propriétaire, puis, il rend pour longtemps
impossible, dans la localité ot un pareil désastre arrive, Pexercice d’'une
industrie a laquelle on impute l'insuccés, au lieu de s'en prendre aux
vraies causes de cet insuccés. Le propriétaire est-il un homme un peu
en moyen, rien de cela n'arrive. Il laisse passer la crise, travaille, sans
Jamais fermer la fabrique, le peu de lait qui lui vient, et, lorsque les af-
faires reprennent, il est.1a, & son poste, prét a recevoir de nouveau les
patrons qui lui reviennent infailliblement. Enfin, la troisiéme qualité
indispensable a celui qui veut créer une fabrique, c’est une connaissance
approfondie de la branche d'affaires @ laquelle il veut se livrer. Un propriétai-
re de fabrique devrait, pour étre parfaitement qualifié dans son réle, de
maniére & courir le moins de risque possible, pouvoir, au besoin, contré-
ler, en toute connaissance de cause, son fabricant, les patrons, le gérant
et le marché, c'est-a-dire pouvoir constatér avec science les défauts oun
manquements de chacun. Ceciimplique une certaine connaissance de
la fabrication, de laqualité du lait livré, du cours deg~heurreset fromages
sur les marchés, afin que, sachant qu'il connait tout cela, personne ne
puisse espérer le tromper.  Voila pour les aptitudes ou qualités qde doit
posséder celui qui veut ouvrir une fabrique de beurre ou de fromage.
RAPPORTS DU PROPRIETAIRE AVEC LE FABRICANT.
.

On peut dire que le sort d’'une fabrique repose sur la téte du fabri-
cant qui la conduit. En effet, de lui dépend lagquantité et la qualité
des produits qui doivent faire le profit du propriétaire & des patrons. Le
choix d'un bon fabricant est donc de la plus grande importance pour le
propriétaire, s'il. veut que son établissement prospére. En supposant
qu'il possede la troisiéme qualité que j’ai mentionné plus haut, il sera
en mesure de choisir lui-méme son fabricant. Au cas contraire, il devra
exiger de celui qu'il se propose d’engager les meilleurs certificats, non-
seulement au point de vue de la capacité, mais encore a celui de la mora-
lité. - Un fabricant a beau étre bon ouvrier, #'il est paresseux, querelleur,
intempérant, quinteunx, la besogne souffrira et, peu de temps s'écoulera
avant que les rapports soient trés tendus entre lui, le propriétaire et les
patrons. Une fois le caractére du fabricant établi a la satisfaction du
propriétaire, ce-dernier devra faire avec lui contrat écrit par lequel il woit
obligé de faire des produits de premiére qualité, et qu’il puisse étre ren-
voyé sommairement, du moment qu’il sera en défaut. Cette condition est
indispensable, car les pertes résultant du mauvais agissement du fabri-
cant, dans une fabrique un peu considérable, se chiffrent par centaine de
piastres en peu de jours, et il importe que le propriétaire ne soit pas ex-
posé 4 étre forcé de garder un fabricant encore quelques jours apres que
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ses fautes sont bien constatées. Dans ce cas, le renvoi immédiat est la
seule chance de salut. Par son contrat, le fabricant devra étre tenu res-
ponsable des pertes causées par sa faute, et ce, sur son salaire, dont il
sera stipulé qu’'au moins un mois restera toujowgs entre les mains du pro-
priétaire, a cet effet. Il va sans dire que le propriétaire devra se défier
instinctivement de tout fabricant s'offrant & bas prix méme 'l est bien
recommandé. Un bon fabricant a toujours son prix, et il vaut mieux
payer un prix élevé qui permette de faire un contrat sévere, que de n’en
payer qu'un faible qui force a accepter un contrat désavantageux au
propriétaire. En certains endroits, on prend ce que je considére un ex-
cellent moyen de s’assurer que le fabricant bien qualifié fera toujours de
son mieux. On Ini accorde un certain percentage, en sus de son salaire,
sur le montant de toutes les ventes de produits qui se font au plus haut
prix du marché. Il se trouve par la avoir intérét a ce que ces produits
atteignent toujoturs le plus haut prix. J'ai vu fonctionner ce systéme au
grand avantage du propriétaire tout autant que-du fabricant. Le pro-
priétaire doit s'arranger de maniére que le fabricant se sente toujours
surveillé. 11 doit aussi donner des aides qui soient, autant que possible,
choisis par le fabricant Iui-méme, vu qu’il les choisira plus a sa main
qu'un autre ne saurait le faire, ce qui fait que la besogne sera mieux
faite généralement. Danstout conflit entre les patrons et le fabricant, le
propriétaire qui se trouve placé entre eux comme une espéce de juge, ne
doit pas se laisser guider par la crainte de déplaire a celui qui est en dé-
faut. Il doit s’appliquer, dans ce cas, & arranger la chose & I'amiable
autant que possible, et a éviter de déprécier pour une faute quelquefois
légere, son fabricant, aux yeux des patrons. Cela empéchera la défiance
de se glisser chez eux et de les rendre trop exigeants. La régle en cela
est d’agir habilement, tout en restant juste pour les deux parties.

E RAPPORTS DU PROPRIETAIRE AVEC LE FABRICANT.

J'ai vu, en beaucoup d’endroits on les cultivateurs ne semblaient
pas beaucoup en faveur de I'établissement d’une fabrique, des personnes
en créer une et engager un fabrivant sans avoir de conirat d'aneune
espeéce avec les cultivateurs. Mais, je-dois dire que, presque toujours, les
personnes qui ont risqué leur capital aussi a la légére s'en sont repenties.
Les cultivateurs ne voulaient pas s’engager afin de pouvoir se retirer a,
volonté, et, advenant de mauvaises ventes pour les premiers mois, ils se
sont, en effet, retirés sans attendre le résultat final, et, ils ont ruiné le
propriétaire. Il vaut mieux ne pas se méler de créer une fabrique que
de le faire sous de mauvaises conditions et avec tous les risques de son
coté. Le propriétaire qui veut agir avec prudence et discernement doit
s'assurer un nombre fize de patrons et de vaches pour un temps délerminé, et
cela au moyen d'un contrat écrit signé par toules les parties. Ce contrat
doit étre favorable, non-seulement au propriétaire, mais aussi, et avant
tout, aux patrons, d’apres le principe général que j'ai démontré en com-
mencant, que les fabriques sont créées surtout pour le plus grand avantage des
cultivateurs. Le propriétaire doit se porter responsable de toutes les
pertes qui arrivent.dans sa fabrique par sa faute ou celle de ses employés,

|
|




ou par toute cause, autre que celle résultant de la visite de Dieu ou de
Ia force majeure. Mais, de son coté, il a Je droit d’exiger des patrons la
plus stricte honnéteté quant 4 la livraison du lait, et une propreté méti-
culeuse depuis le moment ot l'on va traire le lait, jusqu’a celui o on le
livre a la fabrique. 11 doit exiger un prix de fabrication qui le mette a
Pabri de toutes lés éventualités, ne doit jamais consentir & travailler au
rabais et pour un prix qui mette le sort de sa fabrique en danger dans les
mauvaises années. Je ne conseillerai a aucun propriétaire d’acheter le
lait des patrons a prix fixe. Dans les bonnes années, les patrons y per-
dent, dans les mauvaises, le propriétaire y perdra. Je ne conseille pas,
pour la méme raison, le systéme qui consiste a prélever sur le prix des
ventes tant pour cent pour prix de fabrication. L'on a prétendu voir
dans ce percentage une garantie pour les patrons que la fabrication
sera bien faite, pour augmenter le prix de vente. Si les bons produits se
vendaient toujours a un haut prix, ce raisonnement serait excellent,
mais, malheureusement, il n'en est pas ainsi. Il est des années o
les bons produits méme n’ont pas de cours. et, ces années-la, le proprié-
taire fait des pertes lourdes par le systéme de percentage. il n'est pas
Jjuste que le propriétaire fasse de I'argent au détriment des patrons, la
proposition contraire ne l'est pds plus. Le prix fixe de tant par livre de
beurre ou de fromage, pour la fabrication, est le seul Jjuste pour les deux
parties. Que le beurre ou le fromage se vende bien ou mal, il cofite tou-
jours autant a faire, et il n'est pas juste que levproprigtaire de fabrique
soit forcé de fabriquer au-dessous du prix cottant, parce que le marché
cst mauvais. Il n'y a que dans un ordre de choses particuliéres que les
prix peuvent varier tout en restant fixes, pour la fabrication, c¢’est dans
le cas ou la main-d’ceuvre, le combustible, le charroyage du lait, 1a ot la
fabrique le fait 4 son compte, cottent moins ou plus chers qu'ailleurs.
Alors, il arrive qu'une fabrique peut travailler a meilleur marché qu'une
autre, sans préjudice a personne. Quant a cette question du charroyage
du lait, je suis d’avis que, partout on il peut se faire sans grands frais,
cest-a-dire, 1a ot la fabrique est dans un centre dont les cultivateurs ne
sont pas éloignés, et dont les chemins n’offrent pas trop de cétes, la fabri-
que doit le faire. Cela lui permet de contréler bien mieux les soins de
propreté que les patrons sont tenus de donner a leurs bidons, et, en
méme temps, de soulager les patrons d'une besogne qui, souvent, est la
cause qui empéche une fabrique de s’ouvrir. Un propriétaire doit s'ar-
ranger pour que son contrat lui permette, sur dénonciation du fabricant,
de renvoyer le lait mal conditionné d’'un patron, et d’exclure ce dernier
de la fabrique, sur récidive.

Jé considére que le propriétaire doit toujours éviter d’avoir rien a
faire dans la gestion des produits de la fabrique, pour la vente. Il ne
doit s’engager qu'a livrer, chaque mois, un mois aprés la fabrication, le
beurre ou le fromage, en bon état et de premiére qualité, et 1a doit s’arré-
ter sa responsabilité. Toutes relations commerciales entre les patrons et
le propriétaire sont de nature & nuire an bon fonctionnement de 1a fabri-
que, quant a ce qui concerne lesrapports des intéressés entre eux, a cause
des conflits d’intéréts qu'elles provoquent presque toujours.
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RAPPORTS DU PROPRIETAIRE AVEC LE COMMERCE.

Dans sa spécialité, le propriétaire de fabrique est obligé d’entrer en
relation avec certaines maisons de commerce. Le choix de ces maisons
n'est pas chose indifférente. N'il est vrai, comme je I'ai dit plus haut,

ue le propriétaire ne doit pas lésiner sur le prix & payer a son fabricant,
il est aussi vrai qu’il ne doit pas courir le bon marché pour les produits
qu'il lui faut acheter pour sa fabrique. Il lui faut de la présure, de la
couleur, du sel, du coton, des boites, des tinettes, en outre de son maté-
riel. Il doit & ses patrons, a son fabricant, et a lui-méme, pour sa propre
réputation, de n’avoir que des articles de premiére classe. A moins qu'il
ne soit connaisseur lui-méme, ce qui arrive assez rarement, il devra con-
fier & son fabricant le soin d’acheter ce qu’il faut pour la fabrique, ce qui
rendra celui-ci responsable de la bonne qualité des effets achetés et le
mettra dans 'impossibilité de plaider qu'on lui a fourni de mauvais ar-
ticles, si, toutefois, il fait de la mauvaise fabrication.

Lorsqu'il s'agit d'une substance aussi délicate que le beurre ou le
fromage, on ne saurait songer a employer a la fabrication autre chose que
des matieres de premiére qualité. De fait, on ne devrait trouver sur le
marché que ce qu'il y a de mieux dans cette ligne. Mais, malheureuse-
ment, la compétition est quelquefois la cause qu’'on offre 4 bon marché
des substances inférieures pour tenter I'acheteur trop souvent porté a
rechercher le bas prix. Qu’on n'oublie pas qu'un fromage fait avec de
mauvaise présure, moulé dans un mauvais coton, mal coloré et mis dans
une boite mal faite, perd plus de la moitié de sa valeur. Tous ces dé-
fauts sont facilement évités, si I'on ne fait d’affaires qu'avec des maisons
de premiére classe, d'une honorabilité indiscutable, et bien notées dans
les sphéres commerciales. De cette maniére on ne sera jamais trompé.

Voila a peu prés tout ce qu'il me semble nécessaire de dire au sujet
des propriétaires de fabriques, de leurs aptitudes et de leurs relations.
Je vais maintenant passer au fabricant et essayer d’esquisser le portrait
de ce que je considérerais étre un fabricant modéle.

APTITUDES D'UN FABRICANT DE BEURRE OU DE FROMAGE.

Le fabricant doit étre qualifié sous tous les rapports pour ce qui
concerne son métier. Mais, ce n'est pas assez, il lui faut, de plus, aimer
son état, en faire son unique affaire, étudier les améliorations nouvelles
qui surgissent chaque année, 'usage des appareils nouveaux qui sont
recommandés, apprendre tous les systémes en vogue, afin de pouvoir les
pratiquer lorsqu’il en sera requis, et de ne pas étre exposé a perdre de
bons engagements, par cause d’ignorance. Il doit savoir lire, écrire, cal-
culer, connaitre 'anglais et le francais, enfin saveir tout ce qu’il faut pour
étre indépendant dans sa fabrique, pour pouvoir conduire ses aides, leur
montrer ce qu'ils doivent faire, et ne jamais étre a leur merci, ni exposés
a leur critique, par des erreurs qui lui feraient infailliblement perdre leur
confiance et les porteraient a I'insubordination. Voila les qualités qu'il
faut au fabricant pour que sa qualification comme tel soit compléte, et
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lui permette d'offrir son travail en demandant une rémunération honora-
ble proportionnée aux services qu'il peut rendre. Il lui faudra, en outre,
d’autres qualités qui auront surtout leur utilité dans ses rapports avec
celui qui I'engage. .

RAPPORTS DU FABRICANT AVEC LE PROPRIETAIRE.

En effet, si le propriétaire est sujet a certains devoirs vis-a-vis de
son fabricant, celui-ci a aussi des obligations & remplir envers son pro-
priétaire. Il ne remplira bien ses obligations que s'il posséde les quatre
qualités suivantes: honnéteté, activits, propreté, sobriété. Quelque
capable que sera’le fabricant, s'il est malhonnéte, paresseux, malpropre
ou intempérant, il ne sera jamais quun mauvais ouvrier. L'honnéteté
dont je veux parler ici ne'consiste pas seulement & ne pas voler du lait,
du beurre ou du fromage, mais a se regarder dans la fabrique comme le
représentant du propriétaire, a prendre ses intéréts comme s'ils étaient
les siens propres, et 4 les sauvegarder en restant toujours dans les bornes
de la justice, lorsqu'ils viennent en conflit avec ceux des patrons. Son
activité doit se porter sur tout ce qui concerne sa besogne depuis le pre-
mier détail jusqu'au dernier. Elle comporte une surveillance incessante
des opérations de fabrication, surtout de celles qui sont du ressort des
aides. * La propreté est pour la moitié dans le succés de la fabrication.
Elle doit étre méticuleuse. La fabrique elle-méme doit étre tenue dans
un ordre et une propreté absolus. On doit en éloigner toute source de
mauvaisé odeur, toute cause de putréfaction ; le lait aigre, les vases sales,
les eaux stagnantes, les fumées du tabac doivent étre bannis de la
fabrique. Le fabricant doit étre propre dans son habillement et sur sa
personne, et étre sans reproche, sous ce rapport, du .moins pzndant les
heures de fabrication. La sobriété n’implique pas seulement I'abstention
deliqueurs enivrantes qui 6tent la stireté de coup d’eeil, ralentissent 'ac-
tivité et exposent 4 des fautes grossiéres dans la fabrication, mais encore
'absence de mauvaises habitudes telles que celles de chiquer, de fumer
dans la fabrique. Elle comporte aussi la sobriété morale qui exclut I’ha-
bitude de jurer ou de commander avec colére ou brusquerie, chose qui
contribue plus que n'importe quoi, 4 créer du désordre et de mauvaises
relations entre le fabricant et les aides, ce qui est toujours préjudiciable
au bon fonctionnement de la fabrique. En résumé, pour en finir avec ce
point, en entrant dans une fabrique, un inspecteur officiel ne doit rien
voir, rien sentir, rien entendre, qui puisse indiquer a I'wil, & Podorat, &
Toreille, que quelque chose d’anormal ou d'irrégulier s'y trouve.

RAPPORTS DU FABRICANT AVEC LES PATRONS.

La nature desrelations entre le fabricant et les patrons d"une fabrique
est souvent la pierre d’achoppement du succés de l’établissement. La
premiére relation s'établit au moment du pesage du lait. C'est I'instant
ue le fabricant doit choisir pour I'inspection du lait qui arrive a la
abrique. Il est tenu, pour sauvegarder les intéréts du propriétaire, sa
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propre réputation, et les intéréts communs des patrons, de découvrir
toute altération du lait causée soit par la malpropreté, soit par la négli-
gence, soit par la malhonnéteté de celui qui 'apporte. Au premier soup-
¢on, il s'abstiendra de parler, mais gardera le lait pour examen. Au second,
il devra avertir en secret I'inculpé qui, ¢'il n’y a que négligence ou mal-
propreté, aura le moyen d’y remédier tout de suite, et #'il y a malhon-
néteté, se voyant découvert, il cessera de voler, ou, #'il continue, méritera
alors d'étre dénoncé au propriétaire qui devra I'exclure de la fabrique.
Les livres de pesage doivent étre tenus avec la plus stricte exactitude et
de facon a permettre de répondre, & premiére vue, a toute plainte formu-
lée par les patrons. Le fabricant doit toujours parler avec politesse a
ceux qui portent ces plaintes, n® pas s’en montrer offensé, mais donner
“satisfaction immédiatement, soit en démontrant que l'erreur n’existe pas,
soit en admettant sa faute, si elle existe, sans chercher a Trejeter sur
d’autres, par un mensonge ou une subtilité, la responsabilité qui lui
incombe. (Vest 1a le moyen le plus str pour le fabricant de garder l'es-
ime des patrons et de s’en faire respecter. Si, dans un conflit d’intérét
entre les patrons et le propriétaire, le fabricant est obligé d'intervenir, il
doit le faire avec réserve, justice et impartialité et éviter toute discussion
acrimonieuse.
RAPPORTS DU FABRICANT AVEC SES AIDES.

Jai dit, plus haut, que le propriétaire doit, autant que possible, lais-
ger au fabricant la faculté de choisir ses aides, afin que les rapports soient
plus faciles entre eux et lui. A tout événement, que les aides soient
choisis par le propriétaire ou par le fabricant, ce dernier n’a qu'une chose
i faire, c’est de ne leur donner que la besogne qu’ils sont capables de faire,
et de ne rien [leur laisser faire qui puisse compromettre le succés de la fa-
brication. devra, si ce sont des apprentis, leur inculquer sa science et
s'appliquer a\les former de maniére a ce qu'ils puissent lui faire honneur,
car, plus tard, si un fabricant qu’il a formé ne réussit pas, il ne se fera pas
faute de dire, pour s’excuser, qu’il a été mal enseigné. Le fabricant doit
exiger que ses aides aient de l'ordre, de D'activité, et soient strictement
honnétes et sobres, du moins tout le temps qu’ils sont sous son controle,
dans la fabrique. 11 leur donnera ses ordres avec fermeté, mais douce-
ment en méme temps, et, 8'il veut garder son autorité, il devra s’appliquer
a éviter les erreurs de commandement, et ne jamais permettre qu'un ordre
donné ne soit pas exécuté, par mauvaise volonté. Une désobéissance en
entraine une autre, le manque de respect s’en suit, et la bonne entente
devient impossible entre le fabricant et ses aides. Tout ce que je viens
d’indiquer comporte une surveillance incessante de la part du fabricant
vis-a-vis de ses aides.

. Aprés le fabricant viennent les patrons, qui ont a remplir des devoirs
non moins importants que ceux des autres facteurs de I'industrie laitiére,
dont pous nous sommes occupés jusqu'a présent.
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RAPPORTS DES PATRONS AVEC LE PROPRIETAIRE.

Le plus important devoir des patrons est de ne livrer qu'un lait ab-
solument pur au propriétaire. Tout patron qui écréme son lait, qui
garde le lait de la fin de la traite, qui introduit de 1'eau ou autre subs-
tance étrangere dans le lait, qui livre du lait malpropre, aigri, vole. Le
mot est dur mais juste. Il vole le propriétaire qu'il expose a livrer aux
patrons un produit inférieur, et & payer des dommages en conséquence,
il vole chacun des patrons qui porte le lait 4 la méme fabrique et auquel
il soutire, par son mauvais lait, de I'argent qu'il retire, auquel il n’a réel-
lement pas droit, il vole les acheteurs qui achétent le fromage dans un
moment ou les défauts que le mauvais lait lui a communiqués ne sont
pas toujours apparents, mais paraissent ensuite, lorsque 'acheteur 1'a en
main, et lui font faire des pertes.

Un autre devoir des patrons, ¢’est de tenir strictement a leur con-
trat et & ne pas faire de miséres aux propriétaires parce que l'année est
mauvaise et que les produits n’atteignent pas un aussi haut prix qu'ils
le désireraient. 8i, par des miséres causées injustement, les patrons font
fermer la fabrique du propriétaire qui, lui, n’a pas manqué aux condi-
tions de son contrat, ils sont responsables en conscience de tout le tort
qu'ils lui causent.

L'un des plus vilains défauts auxquels les patrons sont enclins, c’est
celui de I'envie. Dans les bonnes années, 8'il ne se produit pas d’accidents
de fabrication dont le propriétaire a a répondre, ce dernier fait de bonnes
affaires et retire un assez bon rapport de son capital. Cela n'est que
Juste, car le risque est grand pour lui. Malgré les plus grandes précau-
tions, il arrive qu'il se fait quelques mauvais fromages, et il en faut peu
de cette nature pour faire perdre une centaine de piastres de profits réa-
lisés. Avec de pareils risques & encourir, quel serait le capitaliste assez
imbécile, qu’on me passe le mot, pour placer dans I'industrie laitiére des
capitaux qui ne lui rapporteraient que six ou sept-pour cent au plus et
quelquefois beaucoup moins, si, toutefois, il n'y a pas de pertes. (’est
1a I'intérét qu'on retire de capitaux placés sur hypothéques de premiére
classe, qui vient trouver le capitaliste dans son cabinet, sans travail ni
risque de sa part. Et pourtant, j’ai connu des patrons assez envieux,
pour mettre le pied sur la gorge d’un malheureux propriétaire qui n’avait
pas de contrat écrit avec eux, et le forcer a travailler presque pour rien
leur lait, au risque, sur son refus, de voir fermer sa fabrique. Je pour-
rais méme nommer un propriétaire qui a di fermer son établissement
par suite des exigences des patrons, et qui a perdu un millier de piastres
dans la liquidation de ses affaires. De tels patrons sont dangereux et on
doit éviter de faire des affaires avec eux.

Du moment que les patrons ont signé un contrat.favorable, pour
eux d’abord, pour le propriétaire ensuite, ils doivent agir avec justice et
libéralité avec ce dernier, afin que leurs relations mutuelles soient frap-
pées an coin de la plus stricte honorabilité.
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k RAPPORTS DES PATRONS AVEC LE FABRICANT. 5

Si les patrons se comportent bien vis-a-vis du propriétaire, ils n’au-
ront presque toujours que de bonnes relations avec le fabricant. Il
arrivera cependant des circonstances ot, malgré la meilleure volonts, les
patrons seront exposés, soit par négligence, soit par accident, 4 apporter
de mauvais lait 4 la fabrique. Ils ne devront pas_alors s'offenser si le
fabricant le leur fait remarquer et leur demande de faire mieux, Au
contraire leur devoir sera de rechercher la cause de Paccident, et d’y re-
médier sans retard. Si, d'un autre c6té, le fabricant commet quelqu’er-
reur dans le pesage du lait, il ne faudra pas que les patrons crient: au
voleur, sans plus d’informations.  Une explication entre les plaignants
et le fabricant, en présence du propriétaire, suffira presque toujours pour
régler le différend.  Le poins important dans toute discussion de ce genre,
c’est de donner & celui qui parait en faute, le bénéfice de la bonme foi,
tant que le contraire n'est pas trouvé.

Il ne reste plus qu'a parler de la gestion de la fabrique. Le mot de
gestion ici n’a qu’une portée restreinte, puisqu'il ne se rapporte qu'a cette
partie de 'administration qui regarde la vente des produits. On recom-
mande maintenant de confier la vente des produits a un gérant habile
en affaires.

APTITUDES DU GERANT.

Ce mandataire des patrons de la fabrique doit connaitre tous les
secrets du métier, c’est-a-dire tous les détails du commerce de beurre et
de fromage. 11 doit étre excellent juge de la qualité des produits qu'il a
a vendre, afin de ne pas étre dupe des acheteurs qui cherchent souvent
4 déprécier les produits pour les avoir 4 plus bas prix. Hounéteté, science
et habileté sont donc les trois qualités que doit posséder un gérant de
fabrique.

RAPPORTS DU GERANT AVEC LES PATRONS.

Le gérant regoit ordinairement une commission de tant pour cent
sur les ventes qu'il opére et cette commission est censée payer tous les
frais de la gérance. Le gérant, moyenuant cette commission, prend le
fromage ou le beurre, des mains du propriétaire de fabrique, chaque
mois, le vend, fait la répartition des denjers entre les patrons, d’aprés le
livre de pesage du fabricant, collecte les argents, et, en tout cela, est tenu
de consulter un comité de directeurs choisi par les patrons. Il doit, ce-
pendant, n’accepter la gérance que si on lui laisse une certaine latitude,
sans laquelle sa besogne sera trés difficile & remplir, & moins que les
patrons l'obligent a en passer par la décision du comité, sans responsa-
bilité de sa part, ce que je considérerais comme malhabile de leur cote,
puisqu'elle réduirait le rle de gérant a celm de simple commis. Le co-
mité ou le gérant doit suivre attentivement les fluctuations du
marché et n’agir toujours que dans le seul intérét des patrons, certains
qu'ils sont que les marchands avec qui ils feront affaires, sauront bien,
eux, sauvegarder leurs propres intéréts.

! 10




RAPPORTS DU GERANT AVEC LES PATRONS.

Le gérant, pour rendre justice compléte aux patrons, ne doit faire
d’affaires qu'avec des maisons d'une honorabilité indiscutable, et se dé-
fier des spéculateurs sans nom qui sont toujours a I'afft de marchés bons
pour eux seuls. Il doit connattre le marché jour par jour, et vendre
chaque mois ce quil a en main. Le fromage diminue rapidement en
poids, et c’est autant de perdu si on le garde longtemps. Le beurre perd
vite son aréme en vieillissant, et lexpérience générale est en faveur des
ventes mois par mois, suivant les prix courants. La détention trop lon-
gue des produits améne I'encombrement des marchés, et ces hausses et
baisses subites qui produisent malheureusement trop souvent des désas-
tres financiers. Un fabricant qui a une expérience de douze a quinze
ans dans la vente du beurre et du fromage me disait un jour qu’il n'a
jamais dévié de la régle qui consiste a vendre chaque mois les produits
disponibles, et qu’il a toujours, en la suivant, obtenu, en moyenne, les
plus hauts prix du marché. Je lai cru facilement, car, par la longue
détention des produits, on perd sur le poids, sur la qualité et sur l'inté-
rét de largent que l'on tarde a toucher.

Voila a peu prés tout ce que je voulais vous dire, monsieur le prési-
dent et messieurs, sur le sujet que j'ai choisi pour vous entretenir
aujourd’hui.

L’énoncé que j'ai fait des guatre facteurs qui concourent au fonction-
nement des fabriques de beurre et de fromage améne I'idée que, dans
l'industrie laitiére, comme dans toutes les industries, plus il y a de gens
qui mettent la main au plat, moins la part de chacun est grande, quant
aux profits. C'est une idée qui a porté certaines personnes a chercher un
systéme qui réduirait le nombre d’intermédiaires entre le fournisseur de
lait et Pacheteur de beurre et de fromage. L’idéal d'un tel systéme se-
rait trouvé, g'il se rencontrait un cultivatenr possédant a lui seul un
grand nombre de vaches, et ayant chez lui une fabrique dont il aurait
Te seul controle, et dont il vendrait les produits. Cet idéal est difficile &
atteindre, mais, on a proposé de sen rapprocher en prenant le systéme
que voici: Un fabricant de beurre et fromage, ayant certains moyens,
créerait une fabrique et acheterait le lait des cultivateurs a un prix dé-
terminé de la maniére suivante. Dans le district de Montréal, par
exemple, on conviendrait de vendre le lait par mesure de dix livres, et
ces dix livres de lait vaudraient pour le mois de juin, disons, le plus haut
prix moyen payé dans le cours du mois suivant, celui de juillet, surle
marché de Montréal, pour le meilleur fromage, étant donné qu'il faut
dix livres de lait pour faire une livre de fromage, en diminuant le prix
de deux centins qui seraient le profit du fabricant acheteur de lait. Pour
atre plus clair je prends un exemple. Si le fromage de juillet valait dix
centins la livre, & Montréal, en moyenne, le lait de juin serait payé huit
centins par dix livres. L'acheteur, tout en payant le plus haut prix du
marché pour le lait, ne serait pas exposé & des pertes par suite des fluc-
tuations de ce méme marché. Ce systéme forcerait I'acheteur a utiliser le
petit-lait qui lui resterait, et il lui faudrait pour cela se faire éleveur de
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porcs ou autres animaux consommateurs de petit-lait. On objecte que ce
systéme prive le cultivateur du petit-lait dont il a besoin pour ses ani-
maux. Rien n'empécherait celui qui sentirait cette objection de garder
chez lui le lait qu'il lui faudrait pour la dépense de sa famille et pour la
fabrication de sa provision de beurre, ce qui donnerait, en méme temps,
le lait nécessaire pour l'élevage de ses petits animaux,

 Jarrive, monsieur le président et messieurs, au moment de terminer.
Certains des principes que j'ai posés dans le présent entretion pourront
paraftre trop absolus a quelques-uns. Mais, qu'on remarque que je me
suis placé au point de vue de l'industrie laitiore en général, et non & un
point de vue spécial, crés par les circonstances, pour certaines personnes,
Ce que jai voulu faire, c’est démontrer que certaines regles, qu'on a
adopté en certains endroits, pour obvier a des inconvénients subis faute
d’expérience, donnent de meilleurs résultats que d’autres, et que I'ensem-
ble des régles ainsi adoptées, présente comme un espece de programme
qui s’est pour ainsi dire imposé dans le plus grand nombre des endroits
ou les fabriques sont établies, pourrait étre d'un grand secours a ceux
qui, & avenir, auront des intéréts, a un titre quelconque, dans 'indus-
trie laitiere. De fait, j'ai 6t6 amené a choisir le sujet actuel par le grand
nombre de demandes de renseignements que l'on m’adresse chaque an-
née, pour ce qui regarde I'établissement d’une fabrique, la capacité a
exiger d'un fabricant, les bases d’arrangements & prendre entre les pro-
priétaires et les patrons, etc. = J'ai cru que je ne pouvais trouver une
meilleure occasion de répondre d'une maniére aussi générale et aussi utile
que possible a ces demandes, de manidre a ce que ma réponse serve, non-
seulement pour le présent, mais encore pour I'avenir, a tous ceux qu’elle
peut intéresser. L’énoncé de certaines des régles que j'ai posées pourra
aussi avoir pour avantage de les faire discuter ici parmi les nombreux
experts en matiére d'industrie laitiére, ayant plus d’expérience et de ca-
pacité que moi pour les étudier, que je vois présents et qui ont bien vou-
Iu me préter, ainsi que vous tous, messieurs, une bienveillante attention
dont je vous remercie.

J. C. CHAPAIS.

DISCOURS DE M. LESAGE,
Assistant-Commissaire de I Agriculture.

Monsieur le président et messieurs,

A cette heure avancée de la soirée, je n'entreprendrai pas de vous
faire un discours. Je me contenterai de vous adresser quelques mots de
félicitations, et de me féliciter avec vous du succes croissant de hotre aggo-
ciation. '

J'ai été on ne peut plus édifié d’entendre l'intéressante discussion
qui s’est poursuivie cette aprés-midi, d’entendre les questions intelligen-
tes qui surgissaient de tous les cotés de la salle, et les réponses tout a
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fuit pertinentes qui étaient données sur tous les points soulevés. L
uestion qui était sur le tapis, alors, importante question de la fabrica-
fion du fromage maigre m’a surtout beaucoup intéressé. Dapres les
admissions qui ont été faites de part et d’autre, il me parait évident que
la difference dans les résultats que l'on peut obtenirde la fabrication
du [romage partiellement écrémé et de la fabrication du fromage gras,
n'est pas trés considérable ; et je crois que les données qui ont été prés -n-
toes dans le cours de-la discussion, devront suffire pour engager la plus
grande partie de ceux qui persistent dans le dangereux systéme de la
fubrication combinée, a I'abandonner au plus tot. Réellement, messieurs,
nous ne somimes pas assez avancés, notre-réputation n’est pas assez inat-
taquable, en fait de fabrication de fromage, pour que nous tentions une
fubrication aussi dangereuse que celle du fromage partiellement écrémé.

11 est un fait bien constaté, cest que nos fabricants, pour un grand
nombre, du moins, ne sont pas en état de fabriquer le fromage a la per-
foetion. Or,il est admis par tout le monde, aussi, que pour fabriquer du
fromage éerémé, il faut plus d'habileté que pour fabriquer du fromage
avee du lait qui a toute sa créme. Done, ceux qui ne sont pas intéressés,
comme moi et bien d'autres, ne peuvent sempécher de dire quil est de
l'intérét de tous, de notre province et du Dominion en général, de tra-
vailler & maintenir notre réputation - d’hounéteté, puisque nous n’avons
pas encore conquis une réputation générale d’habileté.

(est cette réputation d’honnéteté qui nous a valu les succés que
nous avons remportés sur le marché européen. C'est cette réputation
d’honnéteté que nous devons chercher a mainteunir, par tous les moyens
possibles ; et &'l fallait méme sacrifier quelques profits, je n’hésiterais pas
it recommander & ceux qui se livrent & cette industrie, de ne pas mettre
en péril son avenir par une ambition mal entendue.

Il a 6té question cette aprés-midi, de porier reméde au mal dont on se
plaint, en faisant impoeser par la législature fédérale un systéme d’inspec-
{ion et d’étampes pour les fromages qui ne seraient pas fabriqués avec du
lait complet.  Certainement que nous serons forcés d’avoir recours a
(uelque mesure de ce genre, si cette fabrication se continue, si surtout
les commercants de fromage persistent a acheter le fromage partiellement
6erémé.  Cest plutét a eux qu'il faudrait s'adresser, pour les supplier de
laisser de c6té les fromages qui ne sont pas fabriqués avec du lait com-
plet. Si ces messieurs le voulaient, je crois qu'ils pourraient empécher
dang une grande mesure cette pratique de se continuer.

Mais, je crois que I'étampe est un remeéde qui nous ferait plus de
mal que de bien ; carje ne voudrais pas quil fiit connu al'étranger qu'il
se fabrique ici du fromage écrémé. Du moment qu’on verra parmi les fro-
mages expédiés du Canada, des fromages portant la marque de fromage
¢crémé, on en viendra a redouter tous les fromages venant de notre pays.

Ainsi, je crois étre linterpréte de lintérét général de cette province,
en priant et suppliant ceux qui y peuvent quelque chose, de s'entendre
afin d’enrayer cette pratique que je considére comme funeste et mena-
cante pour I'industrie du fromage.

Je crois que la classe agricole de la province de Québec est entrée,
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avec 'industrie du beurre et du fromage, dans la voie de prospérité la
plus siire qui pouvait lui étre ouverte. !

Comme l'ont trés bien dit quelques-uns de ceux qui m’ont précédé,
entre autres M. Bernatchez, avec 'industrie du fromage, nous nous trou-
vons & avoir un débouché pour tous nos produits. Nous sommes forcés
d’améliorer, d’abord, la nourriture du bétail, de faire des engrais plus
considérables et plus riches: la culture s’en ressent; les revenus aug-
mentent sur touteila ligne.

Cest 'industrie quil fallait a la province de Québec. Nous avons
cherché et nous n'avons encore rien trouvé qui conduisit aussi sirement
a la prospérité. Il n'y a peut-étre pas dans nos produits de branche pour
laquelle nous ayons un débouché aussi facile et qui soit susceptible d’au-
tant d’extension.

Nous avons, ¢’est évident, dans le bassin du St-Laurent (je ne parle
pas uniquement de la province de Québec, mais du bassin tout entier),
nous avons, sur le continent américain, la vallée la plus propice aux pa-
turages, et la plus propice a la fabrication du beurre et du fromage.
Notre climat vaut mieux que celui de nos voisins ; nos herbages et nos
fourrages sont recherchés par eux. Enfin, nous n’avons pas de rivaux
sur ce continent pour la fabrication de ces deux articles, a la condition,
toutefois, de les faire de premiére qualité. Ehbien! faisons en sorte que
rien n’entrave ce mouvement, car c'est le meilleur dans lequel nous
soyons entrés jusqu’a présent.

Je désire, messieurs, vous dire un mot, aussi, de nos troupeaux.
Chaque fois que j'ai eu 'occasion de prendre la parole devant notre asso-
ciation, j'ai attiré votre attention sur l'importance qu'’il y a pour nous
d’améliorer notre bétail et en particulier le bétail canadien. Les concours
ouverts par notre association ont prouvé que les vaches canadiennes bien
nourries, ne le cédaient en rien, sous le rapport de la quantité et de la
qualité du lait, aux meilleares races importées. Elles sont encore assez
nombreuses dans certaines parties de la province pour que leur conserva-
tion et leur amélioration, an moyen de la sélection, soit encouragée par
tous ceux qui ont a ceeur le progrés de l'industrie laitiere.

Depuis que j'ai I'avantage d'étre au département de 1'Agriculture,
j’ai donné mon concours le plus empressé a tout ce qui a été fait dans le
but d’améliorer nos troupeaux au moyen de l'introduction des races im-
portées, et je me plais & reconnaitre que la somme de bien produite par
ces importations a été considérable. Mais, pour le petit cultivateur, pour
celui qui n'a pas les moyens de se monter un troupeau en achetant des
animaux importés, je soutiens que ce qu'il a.de mieux a faire est de se
former un troupeau au moyen file la race indigéne. Par de bons soins,
par une sélection intelligente, il peut étre assuré d’avoir en peu d’années
un troupeau des plus profitables.

Dans le but de donner & cette race indigéne I'encouragement qu'elle
mérite, des prix spéciaux avaient été offerts & I'exposition provinciale de
Sherbrooke, en 1886, pour les meilleurs animaux canadiens, malheureuse-
ment personne ne s’est présenté pour bénéficier de ces prix.

Cette année, nous avons é6té plus heureux, a 'exposition provinciale
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¥
de Québec, nous avions sur le terrain pas moins de 60 tates de bétail ca-
nadien. Je n'hésite pas a dire que, sur ces 60 animaux il y en avait au
moins 40 qui étaient, en tous points, les égaux des animaux des autres
races, et je ne crois pas aller trop loin en disant qu'il y avait an moins
une dizaine de vaches canadiennes supérieures a toutes celles qui se
trouvaient sur le terrain, les jerseys exceptées.

Cétait 1a premiére fois depuis vingt ans, que la race bovine cana-
dienne avait sa place dans la liste des prix d'une exposition provinciale,
et je me flatte que I'épreuve a été assez satisfaisante, pour que désormais
elle ait sa place assurée dans toutes nos expositions.

Afin de donner le plus de signification possible & cette introduction
des animaux canadiens dans nos expositions, le comité avait choisi pour
les juger un juré spécial composé du professeur Browigedu collége de
Gruelph, Ontario; du Dr Hoskins, de Newport, Vermony, et du Dr Cou-
ture, trois hommes qui font autorité dans notre monde agricole. Ces
messieurs ont été unanimes i reconnaitre l'excellence de nos animaunx
indigénes, au point de vue des qualités laitidres. Le professeur Brown
rassembla méme les membres du comité qui se treuvaient sur le terrain,
pour nous dire combien il appréciait notre bétail et surtout pour nous
recommander d’en prendre le plus grand soin possible, ajoutant qu'iln’y
avait pas, suivant Iui, de hétail plus profitable a garder, et que nous n'en
pouvions pas importer qui efit autant de valeur, si seulement nous lui
donnions I'alimentation et les soins propres & lui faire atteindre son ma-
ximum de rendement.

Notre association a le droit de réclamer une large part de ce premier
sucees, car c’est elle qui, par les concours qu'elle a ouverts pour les vaches
canadiennes, a mis en pleine lumiére la valeur de notre bétail. Le livre
de généalogie et le livre d’or, qui ont été inaugurés a notre derniére con-
vention, vont continuer 'euvre de réhabilitation qu'elle a si bien com-
mencée. Que tous ceux d’entre vous qui ont de bonnes vaches canadien-
nes les préparent pour les concours et les expositions & venir, qu'ils les
fassent inscrire dans le livre de généalogie et qu'ils évitent les croise-
ments en dehors de la race pure. ~ Les réglements ne font exception qu’en
favenr des jerseys et des guerneseys, qu'ils considérent comme provenant
originairement de la méme souche.

Je ne saurais trop insister sur la nécessité de I'inscription au livre
de généalogie. Ce mode de conservation une fois bien établi, fera plus
que doubler la valeur marchande du bétail inscrit, et de méprisé qu'il a
été si longtemps, il deviendra peut-étre bieniét le plus apprécié de tous.

En terminant, laissez-moi vous remercier, messieurs, au nom du
gouvernement, dont j'ai I'honneur d’étre le représentant auprés de vous,
du concours précieux que vous lui apportez, en venant en si grand nom-
bre travailler & I'avancement des intéréts agricoles de notre province.
J'ai été heureux de voir trois membres de l'assemblée législative prendre
part aux délibérations, et ils ne manqueront pas, j'en suis sfir, de recom-
mander que 'on continue a subventionner libéralement notre association.

Je vous remercie, messieurs, de I'attention que vous m’avez prétée.
Si T'occasion s'en présente, je prendrai la parole demain sur un autre sujet.
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LA CONVENTION DES HORTICULTEURS.

M. Lesage.—Je vais profiter d’un moment de répit pour faire part a
la société de la réunion prochaine de la convention des cultivateurs d’ar-
bres fruitiers, sous le patronage de la Société d’'Horticulture de Montréal.

M. Gibb, d’Abbotsford, a organisé une convention qui devra avoir
lieu & Québec dans les premiers jours de la session.

M. Browning et M.'Gtibb, qui ont tous deux pris l'initiative de cette
convention, désireraient attirer a cette réunion tous ceux qui, dans la pro-
vince, s’intéressent a la culture des arbres fruitiers, a I'arboriculture
fruitiére. Ces messieurs ont '’habitude d’avoir leurs réunions a Mont-
réal, ou aux environs de Montréal. Afin d’élargir le cercle des opérations
de la sociéts, ils ont cru bon de convoquer leur prochaine assemblée &
Québec, dans les premiers jours de la session; espérant par la pouvoir
atteindre de nouvelles couches de la population.

Cette idée n’est pas mauvaise; car la culture des arbres fruitiers a
Québec differe de celle faite dans le district de Montréal. Et il est possi-
ble qu’en faisant venir & cette convention un certain nombre de ceux
qui, dans le bas du fleuve, s’'occupent de cette ‘culture avec beaucoup
d’intelligence, il est possible que la région de Montréal profite jusqu’a
un certain point des renseignements que ces messieurs sont en état de
fournir. En outre, les cultivateurs de Québec et d’en bas de Québec ne
pourront manquer de bénéficier dans une grande mesure des renseigne-
ments nouveaux et des méthodes de ceux qui s’occupent de cette culture
dans le district de Montréal.

Je suis heureux que M. Gibb m’ait rappels la chose, par la dépéche
qu'il vient de m’envoyer, et je profite de l'occasion pour prévenir tous
ceux qui s'intéressent a la culture des drbres fruitiers, de bien vouloir
tenir en mémoire que cette réunion sera des plus intéressantes, et ils
feront ceuvre de bon citoyen en venant y assister, et en préparant pour
cette circonstance tous les renseignements qui pourraient bénéficier au
public.

L’époque de la convention n’est pas encore fixée, parce que cela dé-
pendra de I'époque ou s'ouvrira la session prochaine, et cette session,
d’apreés les apparences, doit étre retardée encore assez longtemps. Mais,
je mentionne la chose, afin que chacun en prenne note, et se tienne prét
pour le moment ou la convention sera annoncée. Elle sera annoncée
assez & I'avance pour que tous les intéressés puissent 8’y rendre & temps.
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CONVENTION DE 1889 A 1/ASSOMPTION.

M. MARSAN.

Puisque nous sommes sur la question des conventions, il serait peut-
étre opportun de s’occuper du lieu o doit se tenir la prochaine conven-
tion de cette société.

Je sais que St-Hyacinthe a toujours le désir d’étre le lieu de rendez-
vous, et on n'en peut gueére trouver de meilleur; mais, comme vient de
le dire M. Lesage, pour 'association des arboriculteurs, il peut étre utile,
pour les associations de ce genre, d’augmenter le nombre de leurs mem-
bres, et de répandre plus loin leur influence, et le moyen c'est de se faire
connadtre dans les différentes régions du pays.

Je ferai donc une invitation au nom des régions du nord, et je me
ferai I'interpréte de tous les cultivateurs du district de Joliette et des
districts voisins, en invitant la société a tenir sa prochaine convention a
I’ Assomption. :

Vous allez peut-étre me trouver prétentieux, vii que nous ne faisons
que commencer & porter le nom de ville; mais je fais cette proposition
surtout dans le but d’encourager la société et de lui attirer un plus grand
nombre d’adhésions.

Je sais que la société, partout ot elle a tenu ses séances, a fait un
bien immense. Elle a pris naissance a St-Hyacinthe, qui méritait bien,
comme le centre agricolele plus avancé du pays, de lui donner naissance;
mais il ne serait que raisonnable que d’antres parties dela province qui,
par suite de circonstances incontrélables, n’ont pas eu les mémes avan-
tages, jouissent aussi de ces conventions.

Je suis sliir qu'en venant de notre coté, la société portera des fruits
effectifs, et s'attirera des adhésions. Pour ma part, je promets de faire
tous mes efforts pour lui procurer ces adhésions.

Nous irons au-devant des veeux de tout le monde; et je puis dire,
sans toutefois le promettre, que nous aurons a notre disposition 13, une
salle qui conviendra parfaitement aux séances: la salle du collége.

Je suis certain aussi que tous les cultivateurs du nord, tous les cul-
tivateurs avancés, se feront un devoir de se rendre & cette réunion. La
société n'a pas simplement pour but de travailler directement a 'avan-
cement de l'industrie laitiére, mais aussi, a I'avancement de 'agriculture
en général, puisque 'industrie laitidre est étroiternent liée & la culture en
général. Les cultivateurs acquerront 1a des connaissances précieuses,
et je suis certain, pour me résumer, que la société produira un grand
bien dans cette région, et pourra, plus tard, aller semer ses bienfaits ail-
leurs. ;

il était nécessaire de faire une motion dans ce sens, je la ferais.

M. le président.—Je référerai votre demande au bureau de direction.
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CONCOURS DES VACHES CANADIENNES

4

Rapport de la seule épreuve faite dans ce concours, pour 1887;

Vache de M. Philias Jéréme, de Ste-Thérése de, Blainville, comté de Terre-
bonne,

“La Barrée,” 8 ans, rouge et hrun, 650 & 700 livres, vélée le 8 juillet 1887.

Epreuve commencée le 23 septembre. Poids du lait de chaque jour: Ter
Jour, 26 1bs. 15 oz. ; 2éme jour, 29 1bs; 3éme jour, 27 lbs. 13 oz ; 48me jour, 27
1hs. 13 oz 5 5éme jour, 26 1bs 2 oz.; Gtme jour, 26 1bs. 14 oz. ; 7éme jour, 26
Ibs. 14 oz. )

Créme : ler battage, 11 lbs. 10 oz,; 2éme battage, 14 1bs, 12 oz, Beurre,
ler battage, 5 lbs, 7 0z, ; 2&me battage, 6 lbs. 15 oz. :

Total beurre fabriqué : 12 1bs. et 6 onces,

Nourriture : vache au parc; parc trés pauvre. Supplément de 3 seaux
de bouette par jour (} son, § mouléde).
A Lait mis & crémer dans des terrines de fer blanc, [

Le premier prix du conconrs a 6té accordé & M. Jérdme—$40.00. |

LE SECRETAIRE.

RAPPORT DES DIRECTEURS

l.es soussignds, directeurs sortant de charge, ont 'honneur de faive le
rapport suivant des opérations de 'année écoulée 1887 :

SOUSCRIPTIONS,

L1 nous est trés agréable de constater I'augmentation croissante du nombre
('adhdsions & la Société. En 1887, 294 personnes ont payé leur souscription
comme membres de la Société,—$1.00, contre 253 en 1886, 210 en 1885, 117
cn 1884, 66 en 1883, et 70 en 1882,

Les noms des membres sont dans la cédule ci-annexée.

FINANCES DE LA SOCIRTE.

Comme toujours, la Société a maintenu I'équilibre dans ses finances, tout en
faisant un usage aussi judicieux que possible des ressources & sa disposition.

A la convention des Trois-Riviéres, les 19 et 20 janvier 1887, la résolution
suivante avait été adoptée :




“Que la Société d’Industrie Laitidresen convention & Trois-Riviétes, nomme
un comité formé de tous les officiers et directeurs de la société pour se mettre en
rapport avee le comité d’Agriculture de la législature provinciale, afin d’obtenir
par son entremise que le gouvernement se charge a lavenir de payer en entier le
iraitement des inspecteurs de la Société et I'impression de ses rapports annuels,
et traiter avec lui d'une maniére générale de toutes les suggestions qui ont été et
seront faites dans la présente convention.”

Un comité délégué du bureau de direction ainsi formé rencontra & Québee,
en avril suivant, le comité d’Agriculture de la chambre basse.

Aprés avoir eu communication du mémoire annexé A ce rapport, et apred
avoir entendu le vice-président de la Société, le révérend M. Geérin, et les direc-
teurs présents, le comité adopta, & I'unanimité, la résolution suivante, qui, pour
w’étre pas exactement ce que la Société désirait, n’en constituait pas moins une
augmentation des moyens & sa disposition :

*“ Que, dans son opinion, les subventions et aides indirectes déja accordées i
la Bociété d'Industrie Laitidre doivent étre continudes,

“ Votre comité recommande de plus que la Société Laititre devrait recevoir
cn sus de ces subventions, & méme les sommes votdes pour aider 'industrie
laitiére, une somme de cing cents piastres, pour lui permettre d’ajouter un troisiéme
professeur-inspecteur & son service d’enseignement, lequel sera nommé par e
gouvernement.” (13 AvriL, 1887.) -

Le service d'inspection se trouva augmentd par la mise & exéeution de cctte
recommandation, mais le bilan de la Société resta & peu prés le méme que les
aunées préeédentes, le gouvernement payant les services de ce troisieme pro-
fesseur, et soldant ses frais de voyage au lieu d’octroyer directement & la Socicté
cette somme de cing cents piastres.

Le tableau suivant donne le détail de la recette et de la dépense de la So-
ciété -depuis sa fondation :

RecerTis,

1883 1884 1885 1886 1887 Gd. Totul
1000.00  2000.00  999.97  1000.00  1000.00
136.00 117.00  210.00  253.00 294.00

1.50 121.256 2.00 3.06 1.00

54.05 5.00  40.00 33.00 ——

10.00 39.66 15.90 15.00 10.00
300.00  300.00  300.00 300,00

Subvention.
Souscription:
Vente de Rappor
Regu des fabriques visitées .
Intéréts sur dépots
Fabrique-Ecole,
Divers..........

.- — —— 2.20 16.05 3.50
Remboursé i la société pour
de Londres................ ... —— = = 116.64
.66 2682.81 1570.07 1620.10 1725.14 $8699.67
Dfipenses.
Impressions. .- 122.25  349.25 140.00 2.25 202.00

Papeteries et timbre .
Dépenses de voyages des Officiers et
directeurs.

29
38.68 17.06 50,84 53.07 43,72

244.25 765 20.40 48.00 24.70 -
10409 16648 43.74  262.31  134.65
550.50 1149.50 1000.00 1050.00  900.00

73.67 89.10 23569 223564  228.14

—  — 5000 210.00 120.25

— = 4075 4428 4.80

q cole
Dépenses de voyage des professeurs.
Uono0uBE /it iousiiuceionsaian oi
Achats de livres et abonnements 1
Dépenses extraordinaires I’Exposition

de Londres, etc., etc..

Figsiskanaieis — — — — 187.65

$1133.34 1779.04 168142 2183.456 184591 $8523.16

Balance en caisse au 12 janvier 1888 ......................
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La Société, n’ayant commencé son travail effectif qu’en 1883, et ayant recu
cette année-14, sa subvention annuelle & compter du ler juillet 1882, a eu en con-
séquence une réserve de $500, sur laquelle elle a tiré un peu chaque année. Cette
année, cette réserve se trouve aux trois-quarts dépensée, et I'an prochain elle le
sera totalement.  Nous venons de dire que l'aide nouvelle accordée & la Société
Wa pas augmentd les moyens & sa disposition: I'alternative énoncée dans le mé-
moire dont il a été question se trouve inévitable pour la prochaine annde.

“ Le seul moyen d’équilibrer les - finances de la Société, si elle ne regoit du
gouvernement I'aide qu'elle se croit en droit d’attendre, sera de restreindre sa
“ sphére d’action, moyen qui sera certainement pris au détriment des vrais inté-
“ rits de 'industrie laitidre, et que Jes témoignages sérienx recus de Pefticacité du
“ travail de la Société ne justifieraient certainement pas.”

Le nouveau buregu de divection aura d med s'ocouper des moyens de régler
cette difficultd,

“

ENSEIGNEMENT,

Inspection des Fabriques.—La société a cu trois inspecteurs sur la route
pendant la derniére saison :—MM. J. M. Archambault, Jos, Painchaud et Saul -
Coté; ces deux derniers inspecteurs ont été engagés et payds par le gouverne- 4
ment,

La direction avait jusqud-présent chargé une légére indemnité A ceux qui
gurdaient les” professeurs une journée entidre i lonr fabrique.  Les revenus de
cette source nayant été en 1886 que de $33.00, il n’y avait pas de raison de
continuer & prélever cette indemnité qui pouvait déterminer des gens, ayant -
cependant besoin des renseignements des professenrs, & se passer de leurs services, ;
Les visites furent daus cette année gratuites, et les inspecteurs regurent instruc-
tion de passer une journde dans toutes les fabriques ot I'on désirerait les garder,

Voici le détail des visites faites pendant la dernidre saison. Il faut remar-
quer que MM. Painchaud et’ Coté furent retenus pendant prés d’'un mois par le
youvernement ¢t le comité de I'Exposition Provinciale de septembre, pour aider
aux préparatifs de cette exposition,

ETABLISSEMENTS VISITES,

= ==
Fromageries.

| Détuil dela visite,

3 e
i |4£8288
o | R e |l Grand
B A H 2 s B 5 A b
'—E:j:,g 1 %5 \l-,’—_, é[?ﬁ .»\iclml g Pag2é g P u'g $ ol & E total
BT |88 [Z§)2 8 e SESEEE 28| u
SE | Ez 1525 cemesoo s EE IBEEIES BN e,
AD | &e PT M, 2 RS T A [[Vmitoe.
J. M. Archambault|| 96 15 “ 1 ‘ ...... 36 | 76 19 131
Jos, Painchaud. 40 |5 & TR 9 6 68 e 5
Suul 0616, | iy [ 1 ; 22 ;i i’
| |
— h‘* P | PR
164 | 62 |25 |9 1 64 (197 on | 280
Totaux ...... 226 ‘1 35 J ‘
‘
i el 0 Bl | ;

Le mémoire annexé contient des détails sur Iinspection des anndes
antérieures.  Muis il est utile de noter un changement considérable opéré par le

)
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travail de la société. En 1884, il n'y avaifrprobablement pas 5 fromageries

La so
dans la province de Québec qui fabriquaient d’aprés le proeédé Cheddar; la soins du la
société cette année-ln en recommanda Padoption & ses membres, et se mit & tous ses m

Tenseigner, tel qu'il est pratiqué dans les fabriques McPherson.: Or, en 1887,
sur 226 fromageries visitées, 164 pratiquent ce procédé; ce changement sest
opéré surtout dans les régions de la province visitées par MM. Archambault et
Painchaud, ot la société compte le plus de membres, et oul elle a eu des adhésions
nombreuses dés sa formation. Il faut aussi mentionner la région du Lac St-
Jean, ol toutes les fabriques visitées par M, Coté pratiquent le procédé Cheddar,
Mentionnons aussi que le mouvement s'étend peu a peu aux fabriques qui
w'appartiennent pas A la société ; le grand nombre de celles qui tiennent a garder Pour .
un genre de fabrication démodé n’appartiennent pas & la société.

Nous référons aux rapports des inspecteurs pour les autres détails. école de §

Les inspecteurs ont donné cette annde aux visités, une copie des mnotes mage mi-g
prises par eux dans le cours de inspection. Ces notes constatent dans quel servés en ¢
dtat Tinspecteur a trouvé la fabrique au moment de la visite,

cation du f
Ce tableau
il est recon
fabrication

Riviéres, la

de ne faire
4 nommer
Fasrique-EcoLg, M. Al
son esprit ¢
tillons de |
rentes, ¢n |
les échantil
fabricants
vre I'exemy
et donne cc
Société ren

La fabrique-éeole de Notre-Dame de St-Hyacinthe a recu: cette annde la
visite de 53 fabricants, qui ont passé collectivement 139 jours & la fabrique,
Ce résultat prouve Iimportance pour la Saciété d’avoir sous son contrdle une
teole de pratique ouverte & bonne heure le printemps, et toujours préte i recevoir
les fabricants qui ont besoin, & un moment donné, de renseignements immédiats,
M. McDonald, qui avait déja été fabricant & Iécole en 1886, a encore dirigé
I'école en 1887 et a contribué dans une large mesure & Pamélioration de la fabri-

&

cation, La, dir
CoNcours DES VACHES CANADIENNES, geants, et d
Ce concours n'a pas eu cette année le suceés attendu, 11 n’y a eu que 2 sunt‘sLt‘fﬁllx)ll‘
entrées et une épreuve. Les annonces avaient été faites tard pour des raisons lnant ’l’im/po
hors du contréle de la société ; et c'est probablement ce qui a déterminé le peu travail
de succés obtenu. M. Philias Jérome, dont la vache a donné 12 lbs. 6 oz de '
beurre en sept jours, bien que seul & faire Pépreuve exigée, ayant rempli toutes
les conditions exigées, aura droit au prix de $40.00. Les directeurs, afin de ne L

pas laisser tomber l'cuvre de la régénération de notre race canadienne dont les
qualités sont reconnues, recommande la continuation du concours en 1888. Le
grand nombre et la qualité des animaux canadiens purs ou. croisés exposés &
Québec, & I'exposition provinciale de septembre dernier, démontre qu’il y a un
mouvement réel de créé. L’insuccés du dernier concours peut 8tre assignd & des Sr-Hy
causes qui disparaftront 'an prochain, et il faut espérer que le nombre de -
concurrents en 1888 sera considérable. Les primes accordées sont assez libérales
pour encourager les entrées au concours,

RAPPORT ANNUEL ET IMPRESSION.

Le rapport imprimé durant Pannde écoulée n'est aucunement inférieur &
ses devanciers, avec ses 200 pages, et 'abondance et la variété des matidres qui
Yy sont traitées.
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ageries La société a distribué un grand nombre d’exemplaires d'instructions sur les

dar; la soins du lait, imprimés 'an dernier, De plus, elle a fait imprimer et distribuer &

> mit & tous ses membres, un tableau résumant les divers procédés & suivre dans la fabri-

1 1887, cation du fromage, suivant les saisons et des circonstances de température, ete.

nt §'est Ce tableau préparé par les inspecteurs a fait grand bien. Pour lannde prochaine,

)ﬂ,‘ll_t et il est recommandé que la société fasse imprimer des tableaux semblables pour la

hésions fabrication du beurre et I'épreuve du lait dans les fabriques.

Lac St- ’

heddar. ECHANTILLONS DE BEURRE ET DE FROMAGE, 4

ues qui

garder Pour se conformer & une résolution passée & I'assemblée tenue aux Trois- ‘
Riviéres, la soviété o fait acheter des échantillons de fromag » gras de la fabrique- .
école de St-Hyacinthe, fabriqués par M. MeDonald, et des échantillons de fro-

I notes mage mi-gras fabriqué & Saint-Denis-en-bas, Ces dehantillons ont été con- .

s quel servés en cave & Montréal, chez MM. M. Hannan & Cie., qui ont eu I'obligeance ]

de ne faire aucune charge & la société pour ce service. Il y aura des experts
& nommer & la convention pour examiner ces fromages et les juger.

M. Alexis Chicoine, de Saint-Mare, qui donne chaqué annde des preuves de
son esprit de recherche, soumettra aussi pour examen & la convention huit échan-

£ . . . 3G .
nnde Ju tillons de beurre, fabriqués de la méme créme, mais dans des conditions diffé-

brique. rentes, en juin dernier, et conservés dans des conditions identiques pour tous |
le une les échantillons. Ta direction mentionne ici ce fait, pour montrer combien les .
ecevolr fabricants pourraient rendre de services & la société's'ils voulaient seulement sui- .
léd}a_t-“; vre lexemple de M. Chicoine. Que chacun se charge d'élucider wn point obscur, .
dirigé et donne compte de ses expériences & cette fin & I'assemblée annuelle, et notre
s fabri- Société rendra de cette fagon d’'immenses services. ,
La, direction considére les résultats de I'année écoulde comme trés encoura- ]
geants, et de bon augure pour I'avenir de la Société d’Industrie Laitiére. I
4 Les prix obtenus pour le fromage, dans 'année 1887, ont ét6 assez satisfai- i
446 2 sants, méme, dans certains cas, élevés, et ies cultivateurs qui compreunent main-
T“son“ nant I'importance de I'industrie laitiére ont eu 14 une juste rémunération de leur
9 peu travail, ,
oz de . g g
toutes Respectueusement soumis,
 de ne Les DIRECTEURS DE LA S0CIETE D'INDUSTRIE LAITIERE DE LA
;’“b 11°: PROVINCE DE QUEBEC.
iy Par le secrétaire-trésorier,
2:; un J. ok I, TACHE,
;re d(‘:: S1-HYACINTHE, 11 Janvier 1888,

vérales
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LISTE DES MEMBRES, ANNEE 1887, -
A

Adam, Jules...... .............oo. ... Belgeil,

Adam, Delvica ........ ... ...5t, Valérien,

Aganiére, Albert .. ...St. Malo d’Auckland.
Alix, Joseph............... ceeeeen oSt Oésaire.

Alarie, P......... ... Pointe du Lac.

Allard, J. N ....... .. St. Jean-Bte. de Rouville.

Archambault, Alfred
Archambault, J, Mis

...8t. Guillaume,
..St. Hyacinthe.

Archambault, Osias............... ...St. Jean-Bte. de Rouville,
Angers, Paschal.................... ..8t. Dominique de Chicoutimi.
Asselin, Charles. .. Durham-Sud.
Ayotte, Ludger...............cvvveees . Pont-de-Maskinongé,

B
Blondin, F. X.......... T St. Maurice-Champlain,
Beauregard, Hector.................. La Présentation.
Barnard, E, A....... .. Troig-Riviéres,

Brodeur, L. T....
Bernatchez, Numa.

Bernatchez, N............ ... . ....Montmagny.

Bélanger, Boniface........................... St. Jean-Port-Joli,
Bourque, Norbert.. ..Sherbrooke-Est.

Bélisle, Achille..... ..La Baie-du-Febvre,
Beaudry, Pierre... «+vveenn.St, Jean-Bte. de Rouville,
Blain, Félix..... R — Belceil.

Beaudry, Jos., et Fréres.. ..St. Jéréme.

Brodie & Harvie.......... . Montnéal,

Bourbeau, Elie...... .St. Césaire.

Bachand, Ludger ................ ..Roxton-Pond.

Barri¢re, Thomas, fils...
Berthiaume, J. B... .
Bureau, J. Napoléon‘.‘

... Mount-Johnson,
... Riviére Gagnon,
...Trois-Rividres,

Bettez, Henry........" ... 8te. Marguerite de 'I'tois-Rivitres.
Beaudry, William............. .--.Ste. Marguerite de Trois-Rividres,
Bourgeois, Hon. Juge...... ... Trois-Riviéres.

Bédard, Joseph........... .-.Ste. Marie de Monnoir.
Boucherville, Hon, M. Ch. d ... Boucherville,

Bourque, Désité...........co.vvrr oo St. Barnabé.

Blanchard, Joseph........................... Ste: Madeleine.

. Boucher, Jos....
Bergeron, Heni,..
Bernier, Alphonse
Brassard, Joseph.. ... Riviére-aux-Sables, g
Bessette, Ludger.. ...Ste. Angdle de Monnoir.
Beauregard, Jos.......... oo St. Jean-Baptiste,

...St. Damien de Berthier.
...8t. Didace.
...8te. Claire.

Bruno, Dr.
Bergeron, ]
Boily, Rog
Bouchard,
Bécigneul,

Chartier, R
Caron, Gal
Chicoine,
Coté, Saul.
Coté, Loui
Casavant, .
Chapais, J.
Chénevert,
Coulombe,

Champagne
Couture, D
Caron, Geo
Carignan, '
Chevalier,

Chagnon, /
Clément, N
Chaput, Ad
Choquette,

Clément, J.
Chouinard,
Coté, Cléop
Cardinal, ¥
Charpentier
Compagnie
Cloutier, R
Cloutier, N
Chabot, Em
Chagnon, S
Cardin, Pie
Chabot, Ge
Coté, Henri
Coté, Wilf;
Camiré, Oli

Dion, J. O,
Dion,-Jos..
Dion, Frs..
Dufault, E:
Dépét, J, B
Dumaine, £




Bruno, Dr. Adolphe............. ...ociuunins Sorel.
Bergeron, Edmond... ...Chicoutimi,

Boily, Roger................ ...St. Alexis de Chicoutimi.
Bouchard, Jos.. .......... ... ...La Malbaie.
Bécigneul, Eugéne........oovvivervnnnsunnns Moulins-Nantais,
C
Chartier, Rév. J. B.............. ... ......St. Hyacinthe,

Caron, Gabriel.....
Chicoine, Alexis

... Louiseville,
...St. Mare,

COté, Saul...ooovivvnier vvvenes e St. Flavien.
COté, LOWIS.uuueeres iieriieen vveiieeiiaiinnns L’Avenir.
Casavant, Antoine. ..8t. Dominique,
Chapais, J, C....... ...8t. Denis.
Chénevert, Jos ..... ...St, Cuthbert.
Coulombe, Br. C. J..... . ..St. Justin.
Champagne, Joseph....... ..8t, Guillaume.
Couture, Dr, J. A.... Québec.

Caron, George....
Carignan, Thos
Chevalier, P.....
Chagnon, Antoine..
Clément, N. E...
Chaput, Adélard... ..8t. Cuthbert.
Choquette, Rév. M. .............. ..8t. Hyacinthe.
Clément; J:: Asvviivris sueivoviiinaas ..St, Justin,
Chouinard, Jos.. ..Ste. Flavie,
Coté, Cléophe.... . Les Eboulements,

‘..St.. Basile-le-Grand.
..8t. Dominique,
..Champlain.

Cardinal, E............ .. Belceil,
Charpentier, Ephrem,..........ccccvuniiiis L’Avenir.
Compagnie de Beurrerie de St. Benott...St. Benoit.
Cloutier, Rév. M, X.uiuveeneivrnennerinnnnn Trois-Rivieres.

Cloutier, N..........
Chabot, Emile....
Chagnon, Samuel...
Cardin, Pierre....
Chabot, George..
Coté, Henri ......
Coté, Wilfred .............. i =
Camird, OLivier...... ... cvvunven cenneneee

..Trois-Rividres,
..Ste. Madeleine.
..St, Paul-I’Hermite
..Berthierville,

DREATL Oovivios lonmentdansoraenmyi bs i
10T O 1oL PTG I ;
Dion: WHa ol i 0 nia,

Dufault, Eusébe.
Dépot, J, Bte......
Dumaine, Alfred.




Dumaine, Aimé..........coocuvvvervnnnnnn. St. Liboire,
Durocher, Trefflé, ..St. Damase.

Duguay, J. N.coovvnnnins ..St. Zéphirin de Courval.
Dubault, Geo ............... ..St. Gabriel de Brandon.

Dufresne, G. B. R .
Désilets, Henri...

.. Banlieue de Trois-Riviéres.
.. Trois-Riviéres,

Duval, E. O......... ...... .. Trois-Riviéres.
Désilets, Petrus......... .. Trois-Riviéres.
Dostaler, Chas, .. Trois-Riviéres.
Dufresne, Godefroi............uuvs overnnn. Trois-Riviéres.
Dufresne, Edmond...........ccooesuvvunnnn. Trois-Riviéres.
Desjardins, Antoine .. .. Ste, Thérése.
Duval, Alphonse ..... ..Ste. Marguerite de Trois-Rivieres,
Desjardins, Polydore.................. ...... St. Joseph du Lac,
Desnoyers, Michel.............ccoc... ... St. Jean-Baptiste,
Daigneault, Pierre . St. Jean-Baptiste,
Dion, Emile ......... .. Rougemont.
Drouin, Philippe....ec.cc.eeos vivenviane, Somerset.

Dumas, Piere....uu.oooovooiiiniiiinii., St. Norbert.
Dufault, N, E........ Ste. Héléne.
Desjardins, Magloire.. Ste. Scholastique,
Daoust, Antoine .............. St. Benoit.

Daigle, Théophile ...... ........... :
Desrochers, Alphons
Deslages, Damase...

..8t. Edouard (Lothiniére).
..St. Flavien,
..St. Césaire.

Dubeault, Jos .............. St. Ambroise de Kildare.
Demers, F' ... coouuvennn.enn. oeevies, sernes La Raie du Febvre,
E
Esinbart; Tohn voovvusismsisssansnisss ..... Montréal,
F
Fortin, Succeeeiiiiiuniiniiiiniieniiniinnnnnn. Chicoutimi,
Fréchette, Louis .Ste. Madeleine.
Fontaine, Alphonse........ .St. Hugues,
Fontaine, Alphée......... .... Weedon,
Fradette, Norbert... ....8t. Dominique.
Fournier, O...... ....Gentilly.
Ferland, Mathias....... .... Berthier.

Fortin, Charles J. B...
Fleurant, Magloire..
PFréchette, Gédéon.
Fortier,: Adolphe..
Fortin, Méridée ... " Chicoutimi,

Fortin, Jos....... ....Baie St. Paul.
Froy, Maurioe..eo.ives ceossenssisiviilinii St. Hyacinthe.

.8t. Dominique de Chicoutimi.
-Melbourne Ridge.
....Stanfold,

-..St. Hemi de Lévis,

‘Gaudett
Gareau,
“Gamach
“Grirard,

«Gérin, 1
“Guertin
<Gaudett
Giard, J
“Gingras
“Gouin,
Gagné, '
‘Gingras,
Geatne
“Gaudett
Grenier,
Girouar
Giard, 1
“Garceau
Grenier,
Gouin, ]
“Gouin, (
Genest,

Girard,

Garrigue
“Genest,

Gervais,
Gauthier
Gauthier
“Gagnon,
Gagnon,

Houlde,
Hudon, ]
Hendfiell
Hamel, (
Hayes, ]

* Jérbme, I

-Jodoin, J

Kirouac,




‘Gaudette, Dr. D..........
<Gareau, Victor....
“Gamache, C, S .
“Girard, Em........
«Gérin, Rév, M. D.
“Guertin, Alfred ...
“Gaudette, Elie .....
Giard, J, A........
“Gingras, Adolphe.
“Gouin, Chas, H...
“Gagné, Théophile ....
Gingras, Hubert .....
“Gemme, Paul ...........
“Gaudette, Jos. Ernest.
Grenier, Joseph............
Girouard, Joseph..
“Giard, Napoléon...
“Garceau, Philippe.
Grenier, Origene .....
Gouin, Philippe ...
“Gouin, O .......
Genest, Achille,.
Girard, Frs
‘Garrigue, Paul ..
“Genest, Xavier..
Gervais, Wilfrid...
Gauthier, Michel..
Gauthier, Jules.....
“Gagnon, Louis.....

Hudon, Louis .
Hendfielld, J.....
Hamel, Geo.........

- Jérbme, Phildas...........
-Jodoin, Jos........

Gagnon, Alfred.....c.e uvueennn.

Hayes, Herman.................

Kirouac, Calixteieessseitsesiiveresssseses Warwick,
: 11

..... Riviére Richelieu,

..... Cap St. Ignace.
..La Baie du Febvre.
..St. Justin,
..St. Casimir de Portneuf,
«e0.St, Antoine de Verehéres,
..Montréal,
-St. Ephrem d’'Upton,
.. Batiscan,

.Ste. Anne de Montcalm,

«...3te, Rosalie,

- Deux- Montagnes,

....Trois-Rividres.

... Pointe du Lac.

«+.. Trois-Rividres.

««.. Trois-Rividres,

... Trois-Riviéres.

<o Gentilly:

.+..Ste, Anne de La Pocatitre’

«..Québec (R, St, Jean),

.... Plessisville,

++0. S, Stanislas,

+++.8t, Germain de Grantham,

+sees0St, Alexis de Chicoutimi,
«esSt, Urbain,

«seseesse. Baie St. Paul.

......... Gentilly.

«++8t. Jérome (Lac St. Jean),
... Verchéres,
... Lotbinidre,

............ Mont Johnson,

J

sesnennnons Ste, Thérdse,
serseneennsSt, Damase.

K




L
LaBruére, Hon. P. B. de ..................St. Hyacinthe.
Lord, Aimé................. ..St. Edouard de Lotbiniére,
Labonté, Rév. J, O . ..Ste.
Lesage, S.....coeeeeet ensennnss Québee.
Lemire, Louis J..... ..La Baie du Febvre,
Letiecq, Albert.... Bécancourt,
Lafontaine, E ......... .St. Hugues

Létournean, Camille.
Lecomte, E...........
Legris, T. H ....
Lariviére, Alfted .. :
Laplante, W, H... iR St;e Héléne.

Leclair, Hector L ..... Tin ..Ste. Thérése de Blainville,
Lemonde, Fis.......... - ..Ste. Rosalie.

Lacoursiére, Philippe ........ .. Batiscan.

Lebeau, Médéric........ ..Charlemagne.

Levasseur, Napoléon... ..Trois-Rivieres.
Lacourcxére Ovide .. ..St. Laurent, Lac Manitoba,
Laurendezm F X.. ..St. Barthélemy,

Lacerte, H............. .. Trois-Riviéres,

Lemonde Joseph ... ..Ste. Rosalie.

Lamoureux 1’1elre... ...Contrecceur.

Lefrancois, ‘Samuel...
Legendre, Wilfrid.... W
Lajoie et Fils.......... ..St. Liboire.

Lafond, George..........coceereeneriinann La Baie du Febvre.
Llndsny, Chs, T Ste. Marie de Beauce.
Lambert, Félix .. ..Ste. Croix de Lotbiniére,
Laguerre, JO8yviven0es .. Batiscan.

Latour, Ch, Hugest.. .«.St: Rémi de Napierville,

Lord, Edmond ..... St Edouard de Lotbiniére,
Lapomte Pitlt8 eiei ivssstmammrnnrersestbvn La Malbaie.
Leclero, J. Duvrecensvveeevonvnneporeransine Ste, Thérese,
M
Marcoux, F, X...... T T, Marieville.

Montminy, Rév,
Marsan, Arthur,
Marsan,J T Ao
Maynard, Philéas .
Maynard, Jos .....
MecDonald, Milton .. i
Massicotte, Geo....
Monahan, Peter.
McFarlane, P ...... o “
Monette, Cyrille veveerrrereiyiioreasonsens

-+8t. Agapit de Beaurivage,

Milot, L
Marion,

Maynarc
Marcotte
Morin, ¢
Montplai
Merecier,
Morisson
McCallu
Magnan,
Mayer, 1
Martel, (

Nicole, .

Ostiguy,
Ostiguy,

Préfonta;
Perreaul
Poirier,
Painchat
Pelletier
Pargdis,

Parent,
Paradis,

Paré, Ca
Prince, 1
Plamond
Ponierat,
Pothier,

Poisson,
Painchat
Poisson,
Pannetor
Paris, A
Paquin,
Pelletier
Pelletier,
Proulx, l
Proulx,

Poulm, ]
Perron, .
Paquet, .
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Milot, Téonard . ...cv.coervrerennnnesnnn, 8t. Léon de Maskinongé,
Marion, Edmond... ...8t, Gabriel de Brandon,
Maynard, Camille... ...St. Simon,

Marcotte, Joseph ... «.8t. Thomas de Pierreville.
Morin, Joseph.... ...8t. Paul d’Abbotsford.
Montplaisir, H ... ...Cap de la Madeleine,
Mercier, Onésime ...8t. Paul 'Hermite.

Morisson, Thos ...... ... Freligsburg.
McCallum, A..... . ctare sieennes Danville,
Magnan, Médéric ..................... ...t Alexis de Montcalm,
Mayer, F. X...... ...5t. Barthélemy.,
Martel, Charleniiiiuseaniereriniisiiing Baie St. Paul.
N
Nicole, Alphonse............ erereneeesenn. Montmagny.,
0
Ostiguy, Alf ...c.vvveerens vunenane —_— St-Jean-Bte, de Kouville,
Ostiguy, Jos.....cveererees sessssess seenrerss NueD. de B. Richelieu.
P
Préfontaine, Fulgence...... .... T Durham-Sud.
Perreault, Alex....... biia ... Belceil.
Poirier, H......... ...Roxton Falls.

Painchaud, Jos...
Pelletier, J, A ...
Paradis, Damase .

++. Louisville.
...Rivigre Ouelle,
..« Valletort.

Parent, W......... ...8t. Thomas de Pierreville.
Paradis, Firmin .. +..8t. Alphonse de Chicoutimis
Paré, Camille Elie .......... ...8t. Vincent de Paul.

Prince, Rév. M. le Chanoine...
Plamondon, Ignace ...
Ponierat, Charles...
Pothier, H......,.
Poisson, Adolphe .........
Painchaud, Dr. C. F..
Poisson, Jos. L......
Panneton, S .... ...Trois-Rividres,

Paris, Arthur... «..8t. Jean Deschaillons,
Paguin Malse, .o i niiicii i Maskinongé.

Pelletier, Marius. .+« Berthier-en-bas.

Pelletier, Charles ...8t. Basile de Portneuf,
Proulx, J ......... ««« Nicolet.

Proulx, Eustbe... .+vLa Baie du Febvre.

Poulin, Etienne .... «+«8t. Germain de Grantham.
Perron, Jean...... +«8t. Alphonse de Chicoutimi,
Paquet, J, B........ ssxaensins o evansere o Deschambault Portneaf,

...8t. Maurice.

«esesie.St. Raymond de Portneuf.
... 8t. Pie, ;

.. Trois-Riviéres,

...8t. Paul de Chester.

... Varennes,

...Gentilly.

1
L
:‘
|
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R
Riopelle, Aimé ...... seesnneenenniensannnnn St Egprit,
Riopelle, Hermas “eeseesnne seneedSt, Esprit,
Racine, Charles..... sssnussimiidiset St. Pie,
Rainville, Eustbe... ..N.-D, de B. de Richelieu,
Roy, Charles......... ..Isle aux Grues.
Remington, Edwin .........c..cuc.n...onnnn, 8t, Gabriel de Brandon.
Rho, Rév, M......... «eeeees Trois-Rivires.
Robillard, Félix ..... - St. Ours,
Rainville, Charles... +« +.8t, Jean-Baptiste.
Rivard, Eugéne.......voveerervennans cennng 8t, Casimir,

S

+evnvesesnnss Roxton-Falls,
....La Présentation,

St. Onge, Théodule ..
8t, Pierre, Ludger....

Simard, B. A. Roch ..... .................. L’ Assomption,

St. Pierre, G.......... ... Trois-Riviéres,

Salois, Edmond.................. ... .«..St. Dominique, .

Smith, Edouard....... «r..1sle-du-Pads,

Simard, Frédéguine.. -St. Alphonse de Chicoutim#

Simard, Evariste........cocoversvrrre sunnn, 8t. Alphonse de Chicoutimi,.
T

Turcot, J. E. Druueeeeerrivreerniinvennens +.8t, Hyacinthe.

Taché, Henri.......... .... Upton,

Taché, J. de L .... .Québec,

Trudel, Alfred ..... -St. Prosper de Champlain,

Trudeau, Avila..... venveesesSt, Basile le Grand,

Tremblay, Thomas ................cuu ..., N.-D. de Lat@friere,

Toupin, Louis...... «.8t. Hugues,

Tessier, Godefroi ...... ...8te, Brigitte,

Trappistes, Rév. Perzs. ++«Oka (Deux-Montagnes).

Trudel & Trudel....... ++svsusens.St. Prosper de Champlain,

Thibault, Louis..... ...8t. Ferdinand de Halifax,

Toupin, Louis....... ...Fecteau’s Mills,

Trudel, Philippe.
Trudel, Trefflé....
Tremblay, Albert ..

...8te. Génevidve de Batiscans
-++8t. Narcisse de Champlain,.
.. N.-D. de Laterriére,

Tremblay, Charles.............coevveeninn, Chicoutimi,

V.
Vagneat,. 0. Ba. il .«..La Baie du Febvre.
Veilleux, Philéas + +++e. 8t. Victor de Tring,

‘Vadnais, Joseph. ..8t, Pie,
Vadnais, Henri........ ROE T VA St, Cuthbert,
Vaillancourt, Rév. M . «+ 0.8t George de Windser.

Vigeant, Frs....ceioiviiiiivaniniiboinisss NooD, de Stanbridge,

Wilson
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w
Ward, Jas .coooveeveeveneverennnnn veeeee Montréal,
Wilson, W..... .« Montréal,
Wilson, Frank........ceevevreevnernnsonn.. Montréal.
MimorrE,

A Messieurs les membres du Comite & Agriculture de U Assemblée Législative de
la province de Québec.
MEsSIEURS,

A Tassemblée générale annuelle de la Sociétd d'Industrie Laitiore de la pro-

vince de Québec,tenue aux Trois-Riviéres les 19 et 20 janvier dernier, la résolution .

suivante a été adoptée & 'unanimité :

“Que la Société d'Industrie Laitiére en convention & Trois-Riviéres nomme-
un comité formé de tous les officiers et directeurs de la société, pour se mettre en:
Tapport avec le comité d’agriculture de la législature provinciale, afin d’obtenir
par son entremise que le gouvernement se charge & I'avenir de payer en entier le
traitement des inspecteurs de la société et impression de ses rapports annuels,
et traiter avec lui d'yne maniére générale de toutes les suggestions qui ont été et
seront faites dans la présente convention,”

Les soussignés, en vertu de pouvoirs & eux conférés par les membres absents.
de ce comité ainsi nommé, dont eux-mémes forment partie, ont 'honneur de
Vous exposer respectueusement de la part de la dite Société ce qui suit:

La Société d’Industrie Laitiére, fondée en 1882 sous l'autoritd de lacte 45
Vic,,Cap. 66, ayant pour but spécial d’encourager I'amélioration de I'industrie du
beurre et du fromage, et de toutes les choses qui. se rattachent & cette industrie,
répondait dans V'esprit de ses fondateurs et de ses promoteurs & un besoin
important né et développd avec I'expansion énorme de Iindustrie laitiére dans le
pays et dans cette province, : ;

Pour atteindre son hut de fondation, 1a socidté a pris les moyens suivants-
comme étant les plus propres & douner des résultats prompts et en méme: temps.
sérieux et durables :

REUNIONS ANNUELLES Er CoNFERENCES, PUBLIQUES ; La socidté a tenu les.
Téunions générales suivantes :
Le 28 novembre 1882, & St-Hyacinthe ;
Les 14 et 15 novembre 1883, & St-Hyacinthe ;
Les 12 et 13 novembre 1884, & St-Hyacinthe;
Le 11 mars 1885, a Québec; :
Les 13 et 14 janvier 1886, 4 St-Hyacinthe ;
Le 14 avril 1886, & Québec;
Les 19 et 20 janvier 1887, & Trois-Riviéres.

Pour ces réunions, I société s'est assuré les services bienveillants de: nos-
meilleurs conférenciers agricoles ; par la liste des sujets traités, et par lo fait que
ces réunions se composaient presqu’exclusivement de ceux qui font leur principale-
occupation de I'industrie laitidre, ou de lui fournir sa matisre premiére, on’ pourra.
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mieux juger de I'importance de ce moyen d'action,  Voici les différents sujets.

des conférences faites dans les réunions :—

Situation de I'industrie laitidre,

Obstacle au progrés de I'industrie laititre,

Passé, présent et avenir de Tirdustrie laitiére,

Commerce universel des produits de lIa laiterie,

Les cercles agricoles,

. Utilité des conférenciers agricoles.

Role du clergé en rapport avec I'agriculture,

Agriculture et industrie laitiére.

Les assolements,

Culture du blé-d’Inde comme fourrage vert,

Agriculture,

Drainage d’une terre 4 lait.

Prairies et paturages.

Plan de culture pour le Nord-Est de Ia province de Québec.
Conservation des engrais.

Soins et nourriture du bétail.

Les races laitiéres,

Amélioration du bétail,

Améliorations animales et culturales,

Rendement des vaches laitiéres,

Alimentation comparée de la vache laitiére, Europe et Canada.
Soins de la vache laitiére,

Préparation des vaches laitidres pour les concours,

Effets de I'alimentation au point de vue de amélioration du bétail,.

Création du livie de généalogie de la race bovine canadienne,
Silos et Paturages.

Essais d’ensilage.

Ensilage & bon marché,

Résultats obtenus par les silos en 1886, et conseils pour I'établissement db
silos.

Epreuve du lait & Ia fabrique.

Analyse.de la matiére grasse dans le lait,

Achat du lait suivant sa richesse en créme, au moyen du controle centrifuge.

Eerémage du lait au moyen des machines centrifuges,

Une beurrerie centrifuge,

Fabrication du beurre avec les centrifuges,

Rapport des inspecteurs de beurreries,

Fabrication domestique du beurre,

Etablissement d’une fabrique et fabrication du fromage.

Ce qui fait le succés d'une fromagerie, g

Fabrication du fromage en hiver,

Défauts de la fabrication du fromage;

Etude sur la question de la fabrication combinée,

Rapports des inspecteurs de fromageries et de la Fabrique-Ecole,

Fabrication du fromage, procédé Cheddar, “4 I'heure.” :

Mémoire sur les boites A fromage.

Comptabilité des fabriques,

E |
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s ST ‘..! 3
jets Ces différents siijota ont 6té traités par les Meé;ieurs dont lés'figms suivent
MM. 8. M. BArst, MM.J. B. Hagg1s,
E. A, Barxarp, J. A, CoUTURE,

SIMEON LESAGE, J. Louts LEMIRE,

W. H. Lyxon, J. M. Joorryn,
J. C. CHAPaIs, SauL Cor,
REv. M, MonTminy, D. M. McPrERsON, et
Riv. M. Garon, J. H. LEGris, -
N. Bourqug, J. A. Rubpick,
L'Hox, Ls BEAUBIEN, J. B. D. Scamours,
P J. J. A. Marsan, JAMES CHEESMAN,
ALEXIS CHICOINE, Ak Lorp,
L. T. Brobug, Rév. M. GErrv,
ANTOINE CASAVANT, Rév, M, CHARTIER,

Dr C/J. CouLomak,

MAurIcE FrEY,
J. M. ArcHaMBAULT,”

JOSEPH PAINCHAUD, |
J. DE L. TachE. |

Pour faire mieux appréeier 'importance do ces conférences, leg soussignés
signalent aux membres de co comité qu’elles ont, entre autres choses, décidd la
solution de trois importantes questions agricoles de nos Jjours :

lo. La création des cercles et des conférences agricolés,
la 800iété aux promoteurs de ce puissant moyen de diffusion d,
assuré I'aide du gouvernement 4 I'euvre des conférences, et
cercles, a amené la création d'une organisation régulidre qui a déjd eu’' deux |
réunions générales, dont la derniére, aux Trois-Rividres, mérite toute I'attention de E
108 gouvernants ; |

20, La création du livre do généalogie de la race bovine canadienne; cette “
question déjd assez ancienns a aussi recu sa solution. Les concours organisés
par lasociété dans les trois dernibres anndes ont rappeld le mérite de nos vaches
de de race canadienne, et Iy encore 'appui donné par notre société aux efforts indi-

viduels a décidé la création réguliére et officielle du livre de généalogie de la race

bovine canadienne, sur lequel lasociété compte beaucoup pour éveiller l'attention

du public, et faire eomprendre par des résultats mis 3 la portée de tout le monde
0. . Timportance des méthodes Judicieuses et raisonndes d'levage ;

30. La question de L'ensilage.. Cette pratiquede I’

Lagriculture dans beaucoup d’endroits, a été mige deva

vingt et quelques silos. construits dans la province de Québec 'annde dernidre,
(1886) les trois-quarts au moins I'ont 4t4 par des membres de la société, st uni-
quement sur les indications fournies dans nog conférencas et les disgussions
qu'elles.ont provoquées,  E, en cela, les provinces

4té los inspecteurs employés E;ir la socigté, Quelc%ues viﬁte; qné {:us‘sii étg tf:it.e.a,
yo. M. Painchaud a 6t6 mis
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au service, de la société par le gouvernement depuis le ler septembre 1885, M,
Archambault étant le seul dont les services aient dté payés par la société depuis

son existence, ' Les visites faites par les inspecteurs se divisent comme suit, par
inspecteur et par annde :

1883, | 1884, 1885, 1886. | Grand Total,
B.\F.|B.|F.|B.|F BF|B |F|BF|B|F [Br

S.M. Barté............. 5 o b : aifd
J. M. Jocelyn.. sanele Liloosilvoseloone]vaneloneelomnsing i lidsodéo i |
Jos, Painchaud %ol e oo 18|29 7325|3837 38" 62 |6
J. M. Archamb R l 26 (....|UI8 || 29 [ 95 |....] "9 |64 |....
Total slol 26 |3 |0 | 3 laalzs] 3 | 61 laar | ¢

Grand Total, 384

A ce chiffre de 384, on pourrait encore ajouter une quinzaine de visites
répétées de la derniére annde,

FABRIQUE-EcOLE.—Outre l'enseignement dans les fabriques, Ia société a
encore offert & ses membres des legons gratuites dans sa fromagerie-école de
Notre-Dame de St-Hyacinthe, Cette fabrique, propriété de M. Archambault, a
6té subventionnée pour recevoir comme éléves, exclusivement, des fabricants déja
formés, soit par Papprentissage ordinaire, soit par la fabrication pendant une oy
plusieurs années, ce qui ajoute beaucoup au résultat des legons données, lLa
fabrique a regu :

En 1884, 20 éléves qui ont passé en total — Jours & 1a fabrique,

« 1885, 52 « “ o« « “« 108 « «

“ 1886’ 38 “« “« “ « “« 83 “« “«

PusLicrTé—Tous les travaux de la société ont été consignés dans des rapports
officiels imprimés, - La société a déja publié quatre rapports anniels et deux
supplémentaires, formant en tout deux volumes, l'unde 305 pages, petitin-
octavo, et I'autre de 278 pages, grand in-octavo, Ces rapports contiennent Is
législation concernant industrie laitiere, les moms des membres, los minutes
officielles des réunions générales, les conférences faites devant ces réunions, les
rapports des professeurs-inspecteurs, los rapports de la fabrique-école, les rapports
des concours, et d’autres matisres d'intérdt, - Les membres de la Société, recevant
gratuitement ces rapports, ont pu se faire les propagateurs des améliorations
-suggérées, des nouvelles: pratiques dprouvées, et des bons conseils donnés, Le
Tapport de l'annde dernidre, qui n'est pas encore imprimé, formera un volums
'3 peu prés deux cents pages (type desrapports de département) qui doivent 8tra
ajoutées & ce qui précdde. Le tirage de ces rapports a 6t en moyenne de sept

cents exemplaires, et la distribution a 66 annuellement d’un peu plus que la
moitié du tirage, |

RENSEIGNEMENTS, —Enfin e bureau de 1a s0ciété a 4té 'intermédiaire de ses
membres pour l'obtention d’une foule de renseignements nécessaires ou utiles ;
il sest tenu en relation avec eux an moyen de circulaires nombreuses distri-
budes A diverses époques de TI'annde, Ces circulaires, comprenant environ 63
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formes différentes, représentent un tirage réuni de plus de 29,00
depuis I'existence de la socidté, :

Le public intéressé a paru a récier I'ceuvre do la société, comme on peut
P p Pp P

le voir par les progrés constants de Ia liste des membres qui s'est acerue comme
suit :

0 exemplaires

Lére année (1882) 66 membres,
Ztme “ (1883) 70 5 b
3éme ¢ (1884) 117 «
4émo “ (1885)210  «
5éme “ (1886) 253 u
Le développement normal de tous ces moyens d'action a nécessité une
augmentation de dépenses considérables qui n'est pas équilibrée par une augmen-
tation de revenus.
Al y a peu d’économie 3 faire sur les divers

comité pourra s’en convaincre en demandant dese
de la société qui suit :

chapitres de dépenses, comme ce
xplications sur I'état des finances

[Vr. pourles chiffres 1o rapport des directeurs qui précéde].

Le seal moyen d’équilibrer les finances de la société, si elle ne recoit du
gouvernement aide qu’'elle se croit en droit Qattendre, sera de restreindre sq
sphére d’action, moyen qui'sera certainement pris au détriment des vrais intéréts
de l'industrie laitiére, et que los témoignages ~sérieux requs de 'efficacité du tras
vail de la société ne justifieraiont certainement pas,

La chambre d’assemblée, en votant chaque dnnée la subvention de la
80ciété, a reconnu par 13 le bien fondé de cotte appropriation de deniers publics,
et ce comitd admettra que la subvention doit suivre la marche et le progrés
de lasociété, Cette subvention bien minime n'est pas proportionnée & I'impor-
tance d’une iadustrie qui donne chaque annde des millions 4 la province,




