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dinnnnient en moyenne une livre de beurre par vingt livreq d1e
lait, hoit pour les 1-1411) lbi de lait, 73 lb4 de beurre; elles lui
ont donc donné cii réalité 661 lbs de beurre, ce qui lait 330;
lbs ie beurre pour r'la que î"'u.Et remarquez bien <lue
ces vaches n'ont aîrrêté de donner du lait que trois scemaines
avant le vélîiee ('ei chiiffre.s ne, ýnnt pilanasits ilq ;ont
exacte. Il est bien fitcile de voir par lài que rnus~ pouvonq
flaire quel1que chose avec lns vaele'e ;uic;qu'îîi comptant le
belirre -120 cents, prix que l'on obtient toujours pour de bon
beurre, U Hilé a réalisé 866.10 par vache par année, sans
compter ce que lui ont donné le lait écrémé et le petit lait.
j'admets que toutes les vaelies canadiennes nc sont pas prêtes
a donner cette mêmie quantité de beurre, mais en fs nu
bon choix, et surtout et) Foignant bien notre bétail, nons
arriverons.

La gravure ci dcssouq repr&qciire très b>ien une toutc ipetitc.
vaîche canadienne, la propriété de Monsieur l'abbé P Gérin,
Curé de St Justin, comté de Mýaskinong,é. M'étant rendu
d:mni' cette paroisse pour y donner une conférence dans les
premiers jours de juin. il in'a été donné non.soulcilent, d'exa.
inter ce bel animal niais auussi de l'admnirer. Figurez-vous.

amuis lecteurs, une vache de couleur noire, parfaite de formeîs,
du poids d'environ 650 ou 700 lbs..* obligeant de la traire
trois fois par jour, et donnant encore, malgr son grand âige,
cinuante-cinq livres de lait par jour. Pendant que j'étais
chez lui, monsieur le curé a refusé pour Ba vache, qui compte
treize printelups, la jolie Eonime de soixante-dix platres.
L'agriculture coimpte en 11. Gdrin un de ses amis esplus
tiincères ; ausesi il faut voir les progrès qui se sont opérés dans
sa, p:iroiçse (depuis quelque temips. Les fromuageries qui,
l'annitée dernière mue recevaient qlue 7,000 [lbs de laiten reçoivent
nmaintenant 19,000 lbs. La vache de M. Gêrn va prendre
part ;lu concours tor-:inisé- par la '- Société d'industrie Laitière
île la P>rovincee de Québe; " je lui souhaite granid succès et
lorc honneur :elle les mérite.

L'élan est mîaintenant donné ; ça prendra encore un peu
de tempi~s, miaie, nos vaches finiront par être appréciées. Il est
bien mialhmeureux que, damns notre province, nous nî'ayons pas
cinquante hîommîes des connaissanîces et du mérite de MâM les
curés Gérin et Haflé Dans dix ans, avec c hiomnmes désin-
léres.4s (lui raisonnent si bien leurs opérations agricoles, l-i
face du pays serait comnplètement mnétamorphosée.

ue -voix faible commlle la mienne lie peut valoir grand
elmese ; nai, au tient de îios; plus chers intérêts, au nomn de
l'agriculture <lue j'aime autant qu'ils la savent bien faire, je
dis à ces deux dignes prêtres :mierci. D. C. ÉMILE ROY.

NOS GRA.VURES.
Scrailh. -Boeuf ayant le, sept huitièmes du bang durham.

Premiier prix à Chiicago. Prupriété deb f ières Inbudun.
Preuve de la grande aptitude du taureau durham à trans-
mettre les traits distinctifs de sa race.

La .1ijom.-Vaclîe catiadiennc, propriété du révérend mes5-
s-ire Gêrn, curé de Saint Justin, donnei citiquante-cinq livres
de lait par jour.

Blat'lier modèle piur les moutons.
semoir union.
Mlachine à creuser h.s fossés.

FABRICATION DU FROMAGE CANADIEN.
Cunifc,etivr. luù .11.~<'t Àlsite I 'Js11mlî[li, (1oneice I'-Vani lit Soctdle

d'lndasirie Laflie, de la Provmince <le Quecbcc, à
Si. llyacin!lîe, lors (le sa réunion dli

14 >orembl're, 1883
<h'd,'qil ei, fleitxiè,1n' J" n> e la S"em 'lé trittiii ludutt, tj tit.

la P>rovince dle Qitdbec.î
La lfabrication du froîimige grâce à ses av.intages, est deve-

nue la plus importante de industries de la camipagne

Pour tous ceux qui prennent à cSeur les intérêts du culti.
vateur, ce cera une cause de satisfaction bien légitime (lue
d'avoir contribué cii quelque chose à l'mloainde -citte
indu.,rie, parce que le moindre conseil pratique capable de
don iner quelque profit sera utile en raison môm~ie du grand
nombre d'établi scunients de ce genre (lue l'on voit dans, ia
province et qui aumnenteront encore. C'est cette raison sur-
tout qui m'a engagé à accepter la tache de vous faire part des
résultats d'une expérience de dix années dans la fabrication
du l'roliîage.

Dans l'établissemienit d'une froinagerie l'on doit se guider
sur la quantité de lait que l'on peut recevoir, pour se pour-
voir des instruments nécessaires.

[Une fromagerie qui recevra cinq maille livres de lait devra
être pourvue de deux bassins d'une capacité de 3,000 livres,
d'une bouilloire convenable avec ses, tuyaux, de deux presses
de dix meules, afin de pouvoir laiser le fromage dc 40 à 48
heures sous les presses, d'un égouttoir de quatorze pieds Pa'£
quatre, d'une vingtaine de îmîoules de 15 pouces. Avec les
autres accessoirestnécessaires, couteaux . caillé, instrunments
pour l'épreuve du lait, présure, couleurs, coton et boites.

Dans le choix des instrunments, je crois devoir vous con-
seiller de ne pas v'ous servir des bassins dits self-heaiers, ou
encore de ceux chauffés à la vapeur sèche. La cuisson du
froniage danq ces appareils n'est jamais aussi égale que dans
les bassins où c'est l'eau chauffée par les tuyaux à vapeur qui
donne la chaleur au lait. Dans les sinlis ou égouttoirs, il faut
aussi éviter de se servir do ceux qui n'ont pas de fond sous
les claies. Quand vient l'automne et dans certaines cir-
constances qui seront mentionnées plus loin, l'on est souvent
obligé de se servir d' eau chaude pour tenir le caillé à une
température suffsante dans l'égouttoir; ce qui devient im.
possible avec l'égouttoir ouvert, qui expose en outre le caillé
aux courants d'air.

L'on% se sert, depuis quelque temps, dans certaines fabriques,
de mécanismes spéciaux pour brasser le caillé. J'ai appris
(lue le b:assini rond de WYire, avec agitateur mécanique, a
donné satisfaction chtez M. Gabriel Caron, à Louiseville.*

Les chmambres à sécher de la fromagerie devront être faites
de mianière que l'on puisse y garder, dans les tempb froids
commie dans les tcnmps chauds, la température constante de 70
à 75 dc-,rés qui convienît au froinage.

La première opération du fabricant est la réception du lait
et le pesage avant de le faire pabser dans les bassins. Le fro-
mager deý rd toujours remarquer le lait a J'arrivée, quand les
canibtres seronit déchargées dus voitures, quand ils les ouvre
pour constater bi le lait ne dégage pas de mauvaise odeur,
l'agiter un peu dans la canistre pour voir s'il est trop liquide
ou trop épais, enfin avoir l'oeil et le nez en éveil pour décou-
vrir les fraude., ou les négligences des patrons.

Le fabricanît devra aussi avoir toujours ses instrunments
sous la iliain - le lactoscope et le lactomètre ainsi qu'une
quantité suffisanite de tubes gradués ou crémnomètres et de
petite-, fiolesý ou burettes, afin de montrer, si la nmalhîonnêteté

vell1e, que le gardien. naturel des patrons veille aussi 1,-e
(lu il ne âe comimette pas dc fraude. Je me suis servi avec
avantage, penidant l'été dernier, du papier de tournesol ou
pampier bleu, pour tronver le degr'é d'acidité du lait; quand on
est I:; ',itué à ce pier, il peut être d'un grand secours.

Le lait ýivant dc passer de la canistre à pesecr dans le bassin,
devr.a tuujour-s être coulé bjoigneusenient à travers un bon
couloir dc coton double ou triple; ce couloir est généralement
fixé sur deux tringles que l'on plaîce cn travers du bassin. Le
dalqt qui conduit le lait de la canistre au bassin nie doit pas
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