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- Pour M Barnsrd,  l'expérience lui.a, démontré.que

*la fabrique 1a micux payante, serait celle.quon four-
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R ‘da. 3. 'Barnard. M. Barré fit Vhistoire'des fiomage:

' majgres en’Amériqac. La” fabtication simuitanéo dy

‘ © ... fromage. et du: betrre est moiiis répanduo o Amé”

| 'rique qién Burope. 11 pursit d'aprés-certains calculs

. ... que’ce.qui psiele mieux est d'nbord : - la" fubrication,
7. dn"beurre et du fromage, et ‘en dernier la fabrication

3M; Barré pariit insister surtout-svr

t-tirer les cultivateurs du petit

e _du.f‘romage‘sedl.‘ [
’ i leyirofit” ‘que ‘peuven
“oU7 0 lait que’leur reméttent 1
' 'de laiteri¢ enseigne que

da biicre

* graissent un jorc de- Bl ,
mum-do 7 cts, font 35 ots qu'il faut sjouter

*100 livres de:petit -lait: oric
g;vor bilivresd unimini’
an'révens

du patron. Le Danemark pratique cette méthode d'en-|
- graigser:les:pores ;: ce potit: puys'en exporte environ} - Sl , ; ‘ SRR
IR ©. ] ETUDE SURLE FO.\'OTIO.\'NEMENT’E’I"L'ORGAN[SATIO:{‘ \

950,000 tétes parumnée. © o L Th a0
M. Teilier insiste. sur:; 'imjortance. qu'il y ¢ ponr
nous de-nous créer: une ‘spéciulité de fromage. L'Eux
‘ropea la spicialité des .fromages maigres;  pourquoi
_ w'avrions-nous: pus. celle -des fromuges: grag. Notre
 marchg est tout trouvé; ‘c'est. lé ‘marché anglais qui
parait -avoir 108 fromuges: en- huute yestime. -3 Du’
aime fait quelynes remarques,: ot:M. Garenu, aprés
" avoirrésums le débat; propose.ia résolution suivinte :
‘4, Que éette'nssemblée est d'avis: ‘que vu Vétat actuel de nos
fromageries en général, Ja .fubrication du fromage avee le lait
non éerdmé est celle que les circonstances exigent; Que In fa-
brication du beurre seul pout aussi svantageusement 8tre fajte
dags notre provinee, ! R S v
~11'était prés de dik hefires du soir, quand cette ré.
solution fut ndoptée; malgré I'heure avan n vou
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~ aceueillie” par des applundissements; ou comprond
toute l'importance d’un traité en frangais, qui puiese
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. Nous pouvons estimer ‘le nombro de fubricants-as
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Beurrerie de Larigﬁord, Ny .
"L beurrerio de Lianghorn N. Y, étant une de celles

qui: o plus particelidrement captive Iattention de.
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