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personnes trayait en exercant simple-
ment une pression alternante sur la té
tine, tandis que l'autre falsalt un mas-
sage longitudinal.

Le lait recueilli par cette derniére mé-
thode 6tait sensiblement plus gras que
l'autre, la différence étant de 45 4 66
pour cent. La maniére de traire a donc
une trés grame influence sur la qualité
du lait: cette influence, nous ne pou-
vons l'expliquer que sl nous admettons
qu'elle est en rapport avec I'excitation
produite.

l.e lait obtenu au commencement de
la traite faite par le massage longitudi-
nal n'est pas aussi gras que celui qui
vient a la fin de la traite. ,Jusqu'd main-
tenant, on expliquait ce phénoméne par
le fait qu'une traite peu prolongée finis-
sait par détacher des vaisseanx lactife-
res les particules de beurre qui adheérent
a leurs parois. Ce n'est pas l'opinion de
M. lepoutre; il fait remarquer que I'o-
pération est en général plus vigoureuse
A la fin qu'au commencement, que par
conséquent l'excitation doit etrd plus
‘orte «t laction reflexe plus considéra-
wle sur les tissus mamillaires, produi-
sant ainsi une sécrétion lactifére plus
riche en matiéres grasses.

les expériences de l'assistant du pro-
fesseur Roquet tendent & condamner
tout emploi de machines a traire, parti-
culierement de’ celles qui sont basées
sur la pompe centrifuge. Jusqu'ici on
supposait que la supériorité de la traite
par la main ne consistait que dans la
quantité du lait obtenu, mais ncus de-
ajouter maintenant celle ‘le 1'a-
hondance des matiéres grasses.

Quoiqu'll semble, d'aprés ce qui pré-
code, que l'emploi de machines a traire
par lesquelles an croyait avoir rézclu e
probléme de la traite artificielfe soit inu-
tile, il est plus que probable que des
machines plus perfectionnées leur suc-
c&deront. Les principes qui r&gleront
ces uouveaux apparecils seront basés sur
la production mécanique de l'excitation
nerveuse, actuellement obtenue d'une fa-
con inconsciente par la main. La con-
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LE PRIX\ COURANT

LA FARINE PREPAREE

(Self-Raising Flour)
DE BRODIE & HARVIE

est. auiourd’hui la farine préurée des "
ageres Klle donne une excellen-
lswrw, 18gére, agréable et re-
cherchéo par ies amateurs. Pour réus-
eir la patisserie avec la farine prépa~
rée de Brouie & Harvie, il su&t de
suivre les directions imprimées sur
chaque paquet.

10 ot 12 Rue Bleury, MONTREAL.
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FORTIER & MONETTE

604a rue St-Padi

Tell Tel. Maln 1879.  Tel. Marchands 878
MONTREAL

Beurre, (Eufs, Fromage

Kt tous les produits de la ferme. -

ENTREPOT FRIGORIFIQUE.

RECOMMAN.
DATIONS Nos Patrons et Clients.

{ La Banque ‘‘Soverelgh.’’
R.G. Dun ou Bradstreet.

LE BUREAU DU JOUR

Toutes 1es combinaisons nécessaires
pour rendreun bureau pratique, abré-|
geunt l'vuvrage et economique se trou-
veut daus ceux que pous wanufact
rons. Sous le rapport de la matiere
premicre, de 1o construction, du fini et
do i'uailité de la durée et du dessin, ils
devancent toutes les autres marques,

Ils transforment tout buresu en an
bureau plus confortable. Notre cata-
logue fournit tous les renseignements..

Canadian OIIlce and Schaol
Furaniture Co., * lelted P
Preston, Ont.

Ameublements pour

les, Egllses et, Logea

séquehce de ce qui précdde c'est qu- ‘a
mmchine A traire de l'avenir, constme'e
d'aprés les principes que nous venong
d’énoncer, traira mieux et obtiendra_une
plus grande quantité de lait plus r e
en matidéres grasses et cela d'une manie-
re plus égale et plus scientifique.

|LA LAITBRIE,
[Traduit du * Irish Farming World "}

LE BEURRE DANOIS

M. J. B. Jackson, agent commercial
Canadien & Leeds, fait un rapport inté-
ressant sur le systdme de fabrication et
d'exportation du beurre en vigueur au
Danemark. Voici ce rapport:

La prééminence du beurre Danois sur
les marchés anglais a été obtenue par
I'organisation et la coopération.

En 1903, les laiteries coopératives an
Danemark étaient au nombre de 1,037,
avec 160,000 membres. Les plus gran-
des laiteries peuvent exploiter le lait de
1,000 2 2,000 vaches chacune. Elles ont
produit 1,580,000 quintaux de beurre qui
s'est vendu $47,860,000. Les exporta-
tions en Grande-Bretagne représentent
95 pour cent de cette énorme quantité
de beurre, soit 43,4 pour cent dé tout le
beurre importé. Ces laiteries coopérati-
ves sont des sociétés productives dans
lesquelles tous les actionnaires ont des
droits égaux, qu'ils possédent une serule
vache, ou qu'ils en possédent cent. les
profits sont proportionnels a la qualité
et & la quantité du lait livré, et toutes
les dépenses sont également réparties
suivant la méme regle.

Ces crémeries coopératives dn Dane
mark sont organisées et dirigées da-
prés des méthodes qui ressemblent heau
coup a celles adoptées dans les creme
ries et fromageries du Canada. avee (vl-
te exception importante que I¢ p.o it
est expédié chaque semaine pa. | inter
médiaire d’'une organisation centrale,
quel que soit le marché. Le bhenrre est
expédié sur Copenhague, ou le port de
livraison, le mercredi de chaque s¢mai-
ne; “de 14, il est transmis le jeuli «oir
aux ports de Hull ou de Newca-''+ par
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Nous vendons nos marchandises & des prix trés bas.
Ecrivez-nous pour ce dont vous avez besoln. -

Assortiments Différents

= PORCELAINE FAIENCE

Barnard & Holland Cc

MONTREAL
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