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:&mnqu» de force suffisante i la clmlcur_solaire, sous notre
‘olimat rigourcux, pour dessécher ces fruits avant que la dé-
composition commence. )

i Pour obvier 2 cet inconvénient, nous avons cependant un

moycen, cclui de I'évaporation au moycn de la chaleur artifi-

ciclle. Par ce moyen, les fruits préalablement pelés, sont
placés daus des apparcils appelés évaporateurs, out ils sont
. goumis & un certain degré de chaleur qui a pour effet de fer-
smer les cellules des partics extéricures du frult, et d'en pro-
duire la dessiccation tout en conscrvant la partic solide ot
“pavourcuse de leurs sucs. Cette opération améliore pour
ainsi dire la qualité des fruits qui cn sont 1'ubjet, en déve-
loppant chez cux plus de sucre  In effet, il se produit pen.

‘dant I'évaporation le méme phénomtne qui s¢ produit pen-
_dant la maturation du fruit ) 'arbre. Les fruits conticn-
“4nent une certaine quantité d'amidon. qui pendant la matu-
“ ration sc change en sucre. Xl reste cependunt dans les fruits,

~méme lorsqu’ils sont mrs, une partic d'amidon sous sa

‘forre primitive. La dessiceation a pour effet de produire

idans les fruits unc plus grande quantité de sucre, en agis-
.. #sant do nouveau sur ’amidon.

; J’en ai dit assez pour faire voir sur quels principes repose
" {lc systéme de I'évaporation. Je n'entreprendrai pas de don-
-gder ici un cours complet sur cesujet. Ilse fabrique au-
< jourd’hui divers évaporateurs qui fonctiounent d'une maniére
plus ou moins parfaite, mais qui donnent toujours satisfac-

" g tion & un degré suffisant pour permettre de s'en servir. Ce
" “{que je désire, cn traitant ici ce sujet d'unc manidre som.
§ maire, c'est d'engager mes lectenrs 4 se saisir de cette idée
- trcltivement nouvelle, 3 I'étudier, et a en faire leur profit,
"~ comme nos voisins les Américains le font depuis plusicurs

.3 aunées.
.} Dans les centres ou il y a beaucoup de fruits prompts a
'} s¢ décomposer, aux Ktats-Unis, les cultivateurs se mettent
en société pour Pachat d'un évaporateur, puis ils s’assurent
"tles services d'une personue entendue, o'est-d-dire de la pre-

midre personge intelligente qui a le temps de se mettre 3
*_feette besogme. Dans la saison propice, chaque localité des-
. istche ainsi des centaines de minots de fruits, qui autrement

scraient perdus, et de cctte manidre des sommes considé-

- frables sont acquises.

't Bien plus, les fruits ainsi desséchés sont tellement estimés

‘qu’avjourd’hui, non-seulement on a recours 3 ’évaporation

» pour sauver de la décomposition ce que Pon a de trop, mais

encorc on cultive les tomates, par exemple, exprés pour les

Soumettre & Pévaporation, ouvrant ainsi une nouvelle voic &
:Tindustrie du cultivateur.

3 Les fruits desséchés se transportent facilement, ¢t sans

‘grande dépense, vu I'espace excessivement restreint qu'ils oc-

+ ~cupent, cu égard A leur valeur réelle ct A Ia quantité de subs-

fance nutritive qu'ils représcotent. Pour se convainere de

“ecla ou n'a qu'd mesurer le volume occupé par six livres de

. Smnmcs séchées, et 4 le comparer avee Ia capacilé d’un minot

de pommes fraichies qui a produit ces six livres,
La chose examinée 3 tous les poiots de vue mérite d'dtre

~ considérée, ct cspérons que bientét I'évaporation des fruits
scra chez nous une industrie luerative,

»

J. C. CHapais.

- LES ECOLES DE LAITERIE.

= A cbté des éeoles d’agriculture que le gouvernement pro-
- vincial souticnt depuis plusicurs années sans trop de suceds, il

nous semble que des écoles de laiterie ne serajent pasun luxe.
. L vent cst 3 Ia production du beurre ct du fromage. Qo
.. croit généralement que ce genre d'industric est le plus favo-
~yxable & o classe agricole. Nous n'entretenous Dous-méme
- ‘paucun doute sur ce point. Et si quelqu'un en doutait, qulit
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aille prendre des informations & bonne enseigne, o'est-d-dire
aux fromagers, qui sont assez nombreux déjd dans notre pro-
vince. Qu'on aille demander, pour ne citer qu'un cxemple,
aux cultivateurs de Saint-Denis, quel rendement ils ont obtenu
de leurs vaches pour les cing mois de leur engagement vis-i-
vis de la compagnie qui dirigeait leur fabrique.

Tous les cultivateurs, sans cxception,scrout unanimes 3 dire
que chacune de leurs vaches leur a rapporté en moyenne de
$20 A $27, c'est-A-dire une moyenne de 823.50. N'est-ce pag
13 un beau résultat ? Que pouvaient-ils espérer de mieux,
quand par le passé ils nc pouvaient réaliser que $10 3 $15.

II est évident que les fromageries vont révolutionner notre
agriculture, cn forgant les cultivateurs & prendre plus de soin
de leurs vaches, & porter plus d'attention aux phturages, Ils
devront done diriger tous leurs cfforts vers un but: obtenir le
plus de lait possible de leurs vaches, en les mettant dans les
mcilleures conditions, soit par rapport A la nourriture, soit
par rapport au traitement en général.

Tout cultivateur intelligent, qui comprend son intérat, doit
donc surveiller sa laiterie avee le plus grand soin. S'il ne co-
opére pas 3 la fabrique, qu'ellc s’appelle erémeric ou froma-
gerie, peu importe.  S'il s'est engagé A fournir le lait de ses
vaches, qu'il remplisse les conditions de son contrat; s'il eroit
de son intérét de ne pas suivre 'exemple des autres, cc qu'a
Dicu ne plaise, il doit encore s'cfforcer de faire du bon beurre
mais du bon, car 'heurc ne tardera pas ol le mauvais beurre,
qui est trds commun, soit dit sans vouloir blesser personne,
n'aura plus qu’unc valcur nominale sur nos marchés. Le con-
sommateur, accoutvmé aun beurre de la crémerie, ne voudra
plus bientét en acheter d'autre ; et nous en savons quelque
chose par expéricuce. Lorsque le beurre fabriqué A la maison
sc vendait ici quinze cents, le beurre de crémerie fabriqué 3
Saint-Denis trouvait un écoulement facile pour rente cents.
Profit net de cent pour cent.

Le gouvernement a dono eu raison l'an dernier d'ouvrir 3
Suint-Denis cette petite école de fromagerie et crdmerie. L'ex-
périence dc six mois a prouvé toute I'utilité de cette fondation,
Bien qu’ouverte sous des auspices défavorables, ’école a cer-
tainement rendu de grands services. Plusicurs éléves sont
avjourd'hui d’excelicnts maitres ¢t peuvent étre mis A la téate
de fabriques importantes.

Mais il y a encore un pas 3 faire, ¢t nous espérons qu'il se
fera. Il nous semble que des legons d’agriculture ne seraient
pas de trop & ¢5té des legons industrielles. L'industrie agri-
cole repose aprés tout sur les saines notions d'agriculture.
Pour former un agronome parfait, il faut embrasser tous les
geores qui se rapportent 3 Y'art, ¢t nc pas se contenter du
métier. L'agriculteur doit &bre autre chose qu'vn manceuvre ;
il lui faut de la théoric un peu, de la pratique beaucoup, Le
meilleug, moyen croyons-nous, pour arriver & ces divers ré-
sultats, serait d’6tablir au moins une ferme-6cole, avec de
bons professcurs, sur unc terre déja améliorée. Ceus-ci ap-
prendraient aux éldves la fabrication du beurre et du fromage,
ct les notions agricoles néeessaires A tout cultivateur qui veut
s'eorichir,  La chose est trds facile; dans quelques jours un
homme intelligent peut se mettre au fait de tous les secrets
de la laiteric, et cn quelques mois il peut apprendre 3 bien
cultiver, il a de bons maitres. Il n’cst pas uéeessaire pour
cela qu'il sache la physique, la chimic et le droit rural: il no
faut que de la bonne volonté et de Vintelligence.

Que le gouvernement établisse done unc école de Jaiterie
aonexée & une ferme queleonque; qu'il place 3 la téte de
Piostitution quelques bons agronomes comme nous cn con-
naissons plusicurs, ¢t il aura ainsi rendu un jimmense service
A la cause agricole et A nos fromagers, qui pour le plus grand
nombre ne connaissent qu'imparfaitement la branche d'in-
dustric qu'ils veulent exploiter.—Le Courrigr du Canada.



