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donnaient en moyenne une livre de beurre par vingt livres de
lait, soit pour les 1460 1bs de lait, 73 lbs de beurre; clles lui
ont donc donné en réalité 661 lbs de beurre, ce qui fait 3303
lbs de bewrre powr chaque varhe. It remarquez bien que
ces vaches n'ont arrété de donner du kit que trois sewaines
avant le valige Ces chiffres ne <nnt pas fantaisistes, ils <ont
oxacts. Il est bien facile de voir par 13 que nous pouvons
faire quelque chose avee nos vaches puisqu'en comptant le
benrre & 20 cents, prix que on obticnt toujours pour de bon
beurre, M Hallé a réalisé 866.10 par vache par aonée, sans
compter ce que lui ont donné le lait éerémé et le petit lait.
j’admets que toutes les vaches canadiennes ne sout pas prétes
4 donner cette méme quantité de beurre, mais en fajsant uo
bon chaix, et surtout en soignant bien notre bétail, nous y
arriverons.

La gravure ci dessous représcate trés bien une toute petite
vache canadicune, la propriété de Monsicur I'abbé D Gérin,
Curé de St Justin, comté de Maskinongé. M’étant rendu
dans cette paroisse pour y donner une conférence dans les
premicers jours de juin, il m'a été donné non.sculement d’exa.
miner ce bel animal mais aussi de I'admirer. Figurcz-vous,
amis lecteurs, une vache de couleur noire, parfaite de formes,
du poids d'environ 650 ou 700 lbs.. obligeant dela traire
trois fois par jour, ¢t donnant encore, walgré son grand Adge,
cinquante-cinq livres de lait par jour. Peodunt que j'étais
chez lui, monsicur lo curé a refusé pour sa vacho, qui compte
treize printewps, la jolic eomme de soixanto-dix piustres.
L’agriculture compte en M. Gérin un de ses amis les plus
sincdros ; aussi il faut voir les progrés qui sc sont opérés dans
sa paroisse depuis quelque tewps. Les fromageries qui,
Panuée dernidre ue recevaient que 7,000 b de lait,en regoivent
maintenant 19,000 lbs. La vache de M. Gérin va prendre
part au concours orzanisé par la ¢ Société d'lodustrie Laitidre
de la Provinee de Québee; " je lui souhaite grand suceds et
force honncur : clle les mérite.

126lan est maintenant donné ; ga prendra encere un pen
de temps, mais, nos vaches finiront par étre appréeides. 1 est
bien malheurcux que, dans notre province, nous n'ayons pas
cinquante hommes des connaissances et du mérite de MM les
curés Gérin et Hallé  Dans dix ans, avee ces hommes désio-
téressés qui raisonnent si bien leurs opérations agricoles, 14
face du pays serait complétement métamorphosée.

Vine voix fuible ermme la micune ne peut valoir grand
chose ; muis au nom de nos plus chers intéréts, au nom de
I'agriculture que jaime autunt qu'ils la savent bien faire, je
dis & ccs deux dignes prétres : merei.  D. C. ByiLe Rov.

NOS GRAVURES.

Scratch. --Beeuf ayant les sept huitidmes de sang durbam,
Premier prix 4 Chicago. Prypriété des fitees Imbuden,
Preuve de la grande aptitude du taurcau durham 3 trans-
mettre les traits distinctifs de sa race.

La Mujor.—Vache canadicnnc, propriété du révérend mes-
sire Geérin, curé de Saint Justin, dunue civguante-cing livres
de lait par jour.

Ratelier modéle paur les moutons.

Semoir Union,

Machine @ creuser les fussés.

FABRICATION DU FROMAGE CANADIEN.

Conference par M. Misnet Archambault, donnee devant o Sociéte
d&'Indastrie Ladicre de la Province de Quebec, é
St. Hyacinthe, lors e sa réunion du
14 noreminre, 1883
(Ertrait dv dewxiémes ""}'MN de ta Snet"té & ndusty ic Laddidre de
la Province de Québec.)
L fubrication du fromage, grilce & ses avantages, cst deve-
nue la plus importante des industries de la campagoe

Pour tous ccux qui prennent A coour les intéréts du oulti.
vateur, ce scra une cause de satisfaction bien légitime que
d’avoir contribué en quelque chose & Vamdlioration de ectte
industrie, parce que le moindro conseil pratiquo capable de
donner quelque profit sera utile en raison méme du grand
nombro d'établisscments de ce genre que l'on voit dang la
province ct qui augmenteront eocore.  C'est cctte raison sut-
tout qui n’a engagé A acecpter la tache de vous fuire part des
résultats d’'une expérience de dix anndes dans la fubrication
du fromage.

Dans Pétablissement d'unc fromageric 1'on doit se guider
sur la quantité de lait que 1'on peut recevoir, pour se pour-
voir des instruments néeessaires.

Tne fromagerie qui recevra cing mille livres de lait devra
dtre pourvue de deux bassivs d'une capacité de 3,000 livres,
d’une bouilloire convenable avee ses tuyaux, de deux presses
de dix meules, afin de pouvoir laisser le fromage de 40 & 48
heures sous les presses, d’un ézouttoir de quatorze pieds par
quatre, d’unc vingtaine de moules de 15 pouces. Avce les
autres accessoires néeessaires, couteaux A caillé, instruments
pour I'épreuve du lait, présure, couleurs, coton ct boites.

Dans le choix des instruments, ije crois devoir vous con-
seiller de ne pas vous servir des bassins dits self-heaters, ou
encore de ceux chauffés 2 la vapeur séche, La guisson du
fromage dang ces appareils n'est jamais aussi égale que dans
les bassins ot c'est 'eau chauffée par les tuyaux & vapeur qui
dopre la chaleur au lait. Dans les sinks ou égouttoirs, il faut
aussi éviter de se servir de ceux qui n’ont pus de fond sous
les claies, Quand vient Pautomne et dans certaines cir-
constances qui seront mentionnées plus loin, I'on est souvent
obligé de se servir d’cau chaude pour tenir le caillé & une
température suffisante dans 'égouttoir; ce qui devient im.
possible avee I'égouttoir ouvert, qui expose en outre le caillé
aux courants d’air.

L'on s sert, depuis quelque temps, dans certaines fabrigues,
de méeanismes spéciauz pour brasser lc caillé. J’ai appris
que le bussin rond de Wire, avee agitateur mécanique, a
donué satisfaction chez M. Gabriel Caron, 4 Louiseville,

Les chambres a séeher de la fromageric devront étre faites
de manidre que l'on puisse y garder, dans les temps froids
comme dans les temps chauds, la température constante de 70
4 75 dezrés qui convient au fromage.

La prewiére opération du fabricant cst la réception du lait
et le pesage avant de le faire passer dans les bassins.  Le fro-
mager desra tuujours remarquer le laiv a i'arrivée, quand les
canistres servnt déchargées des voitures, quand s les ouvre
pour constater si le lait ne désage pas de mauvaise odeur,
Iagiter un peu dugs la canistre pour voir 8'il est trop liquide
ou trop €pais, enfin avoir I'wil et le nez en éveil pour décou-
vrir les fruudes vu Jes négligences des patrons,

Le fabricant devra aussi avoir toujours ses instruments
sous la main; le lactoscope et le lactomdtre ainsi qu’unc
quantité suffisante de tubes gradués ou orémométres et de
petites fioles ou burettes, afin de montrer, si la malhonnéteté
veille, que le gardien naturel des patrons veille aussi A .ce
qu'il ne se commette pas de fraude. Je me suis servi avee
avantage, pendant 1'été dernier, du papicr de tournesol ou
papier blew, pour tronver le degré d'acidité du lait ; quand on
est h: Litué A ee papier, il peut 8tre d’un grand secours,

Le lait avant de passer de la canistre A peser dans le bassin,
devra toujours Stre coulé soigneusement A travers un bon
couloir de coton double ou triple ; ce couloir est généralement
fixé sur deux triugles que I'on place en travers du bassin. Le
dalot qui conduit le luit de l1 canistre au bassin ne doit pas



