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LA COLONISATION AU LAC BT-JEAN

La Société <le Colonisation et de Rapa-
,trli'ment d.u Lac St-Jean, dont nous a-

vons sous les yeux le dernier rapport, a
ïcont1nué, avec succès pendant l'année
191>4, l!oeuivre patriotique qu'elle a entre-
prise 4epuis près Île huit ans.

Ellea, l'an dernier, établi 2860 colons
nouveaux dans les régions du Lac St-
Jean &de Chicoutlimi et attiré un grand
nombre de délégués et de visiteurs qui à
leur r4btour dans leurs, foyers font une
propaàande utile ýpour le peuplement de
ces fertiles régions.

Quatre excursions de colons auront
lieu, c&te année, les 27 juin, 20 aoû~t, 19
et 27 ieptemlîre sous les soins des agents
de la société.

Nous ne sauirions tîrop louer les efforts
de la Société et eson actif et infatiga-
le seértar M éné Dupont, pour re-

tenir dans notre province,, dans une riche
région au sol fertile, dans une contrée
de vrand avenir, les cultivateurs et fils
de cultivateurs en quête de bonnes ter-
res.

Le fouvernem-enit provincial a, croy-
on&nolis, quelque peu augmenté cette
année la subvention qu'il accorde à cette
'1111e $ociété et nous formons 1l.esp)oir
qu'il se montrera plus généreux encore
dans Cavenîr envers elle; ce sera une
générosité bien placée.

LA RECOLTE DU BLE AUX ETATS-
UNIS

Malgré la mise en circulation de nom-
breux 'rapporte disant que le -bl&-d'biver
avait été sérieusement endomumagé, le
rapport pu!blié par le gouvernement pour
le mots de Juin, inidique pour cette an-
née une récolte de 737,4310,0 boisseaux
de blé, dépassant d'environ 170,000,Ovu
de boisseaux la récolte totale de l'année
dernière. Le rapport étaiblit que le blé
d'hiver n'a sitbi qu'une détérioration de
7 points en mai, la condition du blé au
1er juin étan-t -représentée par 85.5
alors qu'elle l'était par 9.2.5 au 1er mai.
Le premier rapport sur la condition du
blé de printemps po4r l'année a été fait
à la mêéme époque ;cette condition est
indiquée par le nombre 9-3.7 Pour cette
an-iée,' par 93.4 pour l'année précédente
et par '04.4 Pour une Moyenne de dix ans,
à la même époque. Dapuis re 1er juin
la température a été décidément favora-
ble -au progrès de la récolte, de sorte
qu'il y a eu sans contredît amélation,
au lieu d'une nouvelle détérioration. Ces
chiffres sont d'un grand intérêt pour les
Manufacturiers et les comnmerçants, car

#118 Indiquent que les perspecllves sont
tout-là-fait favorables à la récolte de cette
année.

MOULAGE ET EMBALLAGE DU
BEURRE

(De La Laiterie)

JLe beurre, avant d'être livré au con-
sonaîmateur, cwt uns u forme d'aspect
ù rié et açrréînenté d'ornemîents divers

quii, à la présentation, disposent toni-
jours favorablemîent l'acheteur.

Pour le commerce au déètail (ni adop-
te généralement IR pains de un quart,
111W' demije ou u ne livre, et nmême un
kilo. On emiiploie à cet effet dc-- iaou-
I('s a mlain, p>ièces (le bo0is du r àt cavité
ronde, ovale, carrée, rectaingulaire, cy-
lindrique, etc., etc. Il est à remarquer
qule les pains cubiques, parallélipilié-
diqIies sonit pluîs faciles à calser (lants
l(v5 boîites que les billes ou rouleatux. Il
imnpor'te cepe'ndant de se conformer aux
usages dui pays où l'on écoule~ la maiir-

clîandi seS I iv 1101le-s portent <tans le
fond. en urvux ou eu relief, divers at-
tributIs ('ornemientat ion, des miarques
dle fabrique, caracteres que l'on peut
appiJliquer de même sur le tamp lon
mnouleur. Quel que soit le genre (le
mioule cplé,le beurre y est toit-
jours manipulé avec des spatules, pel-
lus, cuexmais jamiais avec les
inains, et fortemient tassé, pour nie lais-
ser dans sa nmasse le plus petit inters-
tice.

Souvenît les, appareils sont à char-
nière, potur pouvoir plus aiséent sor-
tir les pain, plaquette, brique, cube.
Avec ertaîns- d'entre etix On comnmen-
ce par préparer des morceaux d'une
livre lue l'on <livi1se à leur tour en
d]eux, puis -en -quatre.- On- peut ainsi
tmAii4er de 80 à 1-20 kilos de beurre à
1lheure, sui'vant la saison.

Les rouleaux sont préparés plus spé-
e.ialeiiint pour lAngleterre, et sont du
poids (le deu\ livres du pays (la livre

anlise équivaut à 453 gr. 593). Le
Moule est doîoé<e deux leviers ar
ticulés portant K-n creux deux demii-cv-
lindres qui se sulperposent. Le rouleau
ost ensuite aclievé à part, ce qui exige
pour chaque mîoule des tablettes spé-
ciales.

On p)rocède généraleme~nt au travail
sur une talile-lace.

Lies appareils qui opèrent mécanique.
ment permettent de faire un travail
pltus rapide. Ils fonctionnent soit à
bras. soit avec un moteur. Un piMon,
actionné quelquefois pâ unk- crémail-
]ère, hiasse le beurr? et le démoulage
peut être automatique; un levier coin-
presédur fait aà~s ouvrir la trémie en
b9is dês qie k~ bturre a pris la forme

vouluc. O n peut ainsi préparer pai
heure deux cents pains de 125 à 500
grammes. Les instruments dans le-s-
quels les boîtes sont d'une. seule piè
ce ont moins à souffrir dis déforîîîa1-
tions. Avec les. moules à înaiîi on pèu,,
grénéralenuent le beurre sur le pliuteati
(le miarbre d'une balance spéciale. I. 's
mnouleuses mécaniques dohnnent sou
v'ent le poids exact. Dans tous les c:i-,
la grande habitude dispense de la1.1
se préliminaire, quitte à piaî'r.ti c
apirès le p)oids du pain.

Il existe encoric des appareils à tia-
v'ail continu à moteur ou à bras-ana.,
ch nie Mac.-Adam, par eepe--uai-
le genre de ceux qui confectionnent
bariqtues creuses. I£ b'eurre est jeté lI;aîa-
une trémie et arrive dans la caisu 'i.
iî instruinent, où il est pris par' u

'léies n bdîs tournant en seins, -,

trma ire, actiîonnées qîti'el k-s sont par lili

pignon inû par un volant. Il sort J1 o-

îIrr une filière à seotion variable, i ii
(le, rectangulaire, etc., et le ruban coiin
sur dles rouleaux en bois disiposés-'i
effet. Un châssis coupeur portant 1-7
fils d'acier placés à égale distance' 1 ,eî

se rabattre sur la matière pour Lai -' -

biter en morceaux de un quart, tit
demie, une livre, etc. On met aiii,.i i"1

iformwtsjusqu'à 300 kilos d eut"'
l'heure.

Les mottes proprement (lites se f ioi
de poids plus con-sidérables, de( 3 àiV
kilos. Celles de 10 et 12 kilos sont V-,
plus courantes pour les envois aux bial-
les de Paris. Pour les obtenir, oià -
sert d'une sorte de seau tronc «onique cii
bois> don-t les parois s'ouvrent grâ.c i
des charnières. On introduit le b)eiirr--
avec une spatule, puis on le tasse 9N'
un pilon pour obtenir une masse lieu,1
homogène. Une fois dégagée, la mnit'-

est lissée sur toute se surface toujouîrz
av-ec une spatule.

On fait aussi des mottes cubique- "îmi

parallélipipédiques de 5 à 12 kilo. o-
<inairemient, (lui p)resentent mieux a1 la
vente au détail et se découpent lî!u-ý
régulièrement.

Il est d'usage de majorer le poids
mottes pour tenir compte des déclot-ý
subis en cours de route. Ainsi les piè-
ces de à kilos sont poussees à 3 k-il.
0.50, celles de 10 à 10,100, soit un -\
cès de un pour cent, que l'on por't-
même à un et demi en été; c'est Il
" trit de poids."I Il ne faut pas ou-
blier qu'aux Halles les règlements po<~i
les pesées n'admettent pas de fract iOflý

moindre que 500 grammes.
Le 'beurre en pain est ensuite n-


