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flamnandes. On1 admet, cri -éîîéral, 26 à 30 pintes de lait pouir 2
livres de beurre.

Avec le sytéme des silos, le Supérieur des Religieux de Mot-
fort ni'a dit que leurs vaches leur ont donné uni reenî est*iméè à 410
piastres chacune l'année dernière. A ce comnpte 20 vaches dois-
lieraient, $800 de rente, amis parler du fumier qlui est d'une valeur
inappréciable sur tinre ferme à granide distanîce (les villes. Nous
venons de voir que le lait donnme 4 pour 100 de fromage.

Les vaches qui donînenît 3000 pinites dle lait do:veiît fournir titi
renidement de 240 livres de fromage.

-Dans plusieurs pays, out écrèm'e quelque pcu le Lait destiné à
à faire du fromage.

Ont admet daîits la Franchle Comté qu'unme vache donne durant
le temps (lue la fromagerie est emi opération

Fromage, 200 livres.
Beurre, 40 hi

Cependanît crn laissanît la crème enièmre dans le lait, l'expérience
prouve que la qualité de fromage est augmentée.

li. Eug. Mairie rappmorte qu'il faut en Suisse pour 2 livres de
fromage de gruyère:

De 9 à 12 piltes de lait nonr écrémé.
De 12 à 15 et et moitié écrémé.
De 15 à IS tg" écrémé.

Ces différences proviennîent (lii caseumi monté avcc la crème et
recueilli avec elle. En î-aisomî de ces pertes, (lui peuvent être quel-
quefois considérable, un ilois auteur, sur ce sujet, coniclut ainsi

ci Il y a souvent avanitage à faire les Fromages gras, c'est-à-dire
des fromages avec dtu lait non% écrémé. Non seulement oi ob-
tienît relativemenît une plus forte quantité de fromage, niais oitu

'un fromage nmeilleur, qui se venîd plus cher. La quantité de
fromiae comestible, (lue l'ou obtient dlu lait, varie aussi, if est
superflu de dire, selon l'étaît de dessication.

'On peut obtenîir de 12 à 15 pour 100 de fromage sOc: si le
"tout n'est pas écrémné»

Quant à moi, je n'ose nue prononicer, je laisse à chiacumn soir
opintiion, tout oni travaillanît Ù, avoir le meilleur résultat pratique.

Poussez forteent à faire semer le trèfle rouge et blanc. C'est
ce que vous frites depuis longtemps. Itenouvckile encore votre
ardeur. Tout à vous.

A. Lnîî,prêtre.

AUTRE LETTRE DE MGR LABELLE.

Céjîlialoîîia, Il septembre, ISJO.
Checr .lfonsieur,-Notre dernier entretien était sur les vaches

laitières. Nous disions qu'on devait leur donner umie nourriture
abondante, variée et aqueuse, et la ration doit tire crn rappîort
avec leur poids, cri preniant le bois foin cousne échelle ù, suivie
dans la distribution des aliments.

Il tue semble qu'il est facile, dans no3 montagnes, de faire du
fromiage de gr-uyère. cit fais.ant veî,ir du Jura des hommes qui
s'enitensdeànt patrfaitement dans cette fabrication.

Nous pouvons comîmtitionner en fait de fromage avec n'iri-
liorte quelle nationi du monde. piarce que, ce produit agricole b«ei
flit se détériore difficilemenit avec les pîrécautions ordinîaires et
qu'il est facile de le transporter partout sans s'exposer à le voir
perdre sa valeur, soit par la traversée, sait par l'eauplaqizclage.

Voilà la cause de la réputat;oî (le nmotre fromage ci Angleterre, '
et les différentîes qualités de nios fromages durs auront facileiet
une bonnue rAnominée.

Quant au beurre, la questionî est plus difficile. Nous avons à
lutter contre la Normandie, la Hollande, !e Danemnark qui ren.
dent leur beurre en Angleterre en un jour.

Lat Norniandie fait son beurre le maatinî et dans l'après-midi, il
est rendu emi Anîgleterre, le grand marché dit monde pour le
beurre.

C'est là la prétention des .iVkrrnands. E n pratique, il est
rare que le beurre arrive on Angî,Iecrre avant cinq à six jours
depuis sa fibrication. C'est déjà un avantage considérable
sur nous. Mais au moyen de la Ilc, t e ériéat
notre beurre de premier choix peut arriver sur le marché
anglais on palftit état de fraîeheur. Il %'a-i. tde le faire
excellent et de le cons&rvcr au froid, ce qui serait facile si oit
le voulait. E. A. B .

Voilà lit lkgiqiie qui vat se mettre de lit partie, car ce pays
travaille émnormémnent à l'am,éliorationi de soit beurre. Pur arii.
verit ce résultat, le gouivernemnent ne recule devanut nî'implorte
quel sacrifice. Quel pays pratiquie 1 Des feummes parfaitemnt asu
fitl de l'art de faire d ceeiterepacrcouîrent les fêlerii'a;ux
frais dui gouiverineent, s'instaleiît avec leurs inîstrumnts à Iii-urit
citez tini fermier, et travaillent 1,eîdit uîîe sein tige à donnier t.ui
familles cultivatrices toits les secrets de cette industrie qu', üýt
capitale pour les agriculteurs. Ce qui limite nîotre mairchîé au
beurre, c'est qu'en Angleterre oit préfère le beuirre. salns sel.

Il est urgent de pcrticetionuier notre outillage, etc., eouiiujc
l'indique si bien ML. AfcCarthy, et de faire les efforts voulus
pour que notre beurre arrive en état parfait et dans les
conditions 'demandées par le iii-rclîé anglais. Ngr .a~I
aura rendu . la province et à notre agrictulture un îî
incalculable s'il arrive à nous pcrineî tre ces progrès fobrt rézili.
sables avec du travail et de la bonne volonté. E. A. Bý.

Je per:se bieni qu'il y a enîcore un hois marché pour le beurre
salé, niais il fLut qu'il soit exceltenît, bien empaqueté et qu'il va
serve longtemips sic saveur.

Je crois qu'il faudrait un eilpaqeicta!;c plus parfîit, (lue ýeu
que nîous avonîs, et c'est au gouve~rneent fédéral de trous ai-l râ.
résoudre cette question eii ouvrant des débouchés à cet artide
dans l'Amérique du Sud oùc le fri-c doit être plus élevé. ETr-is
trous d'obtenir un bont nom sur tes marchés étrangers, par 't't-
cellence de nos proituits aîgricoles et n'allonq pas faire cousne tt
cultivateur oui ni'arrachaîit pas la moutarde danis soir champ puarce
que, tac disijit-il, la graine renîiit l'acvoîine plus pesanlte. I.n
cet homme est devenu membre dci Parlemenît! Il esqt mort si
avoi amnélioré sa théorie sur- les mauvuises herbes qui elfe
taieîît sa propsriété.

Assez, n'est-ce pas, sur les vaches laitières, tout eni reii'rc1îîan?
qu'il ne faut pas aller trop vite, mais sûuremncît, avec réflexion,
poids et mesure.

Votre succès avec les vaches jerseys eîi est tite preuve.
Je serais prêt à enîcourager le croisement avec la coleiilu,î'.

pourvu qu'on la soigneo avec une bonne nourriture et trn vappeen
avec son poids.

P>arlons ds chevar.x tin petit instant. Chacun opinîe piour la
race de son choix. Je crois qu'il est bons d'eri avoir pour salis
faire tous les goûts.

Les ulîs se prononicenît polir les clydes, les autres pour- les per-
cherons, l es normands celui-ci pour les gros bretons, celhi-à
pîour le cheval auiglai. pur-sang. etc , etc.

il est Certain (lie les gros puliains onît plus de prix. hua
autre côté,il y a des contrées dans niotre province oit il est difficile
-'tiliser,enr hiver,ces gros chevaux, Ù, cause (le l'abonîdance dle la
neige, taudis que près des villes et danis les régionîs enivironnîanites
is chemins étant toujours durs. cet inconivénient le'existe pasu.
Pour ce qui rme regarde, je préfère l'étalonm normnd cusine
étanut apte plour la route et le travail. M1. G.îuthier, de Stc-Aime
des Plaiiies, passède un cheval de cette race que j'ai préféré à
tous ses concurrenîts.

Il est sain, agile, la forme gracieuse avec toutes les marques de
sonr origine, de moeurs douce.s, boit travailleur ci i mme temips
que. bon cheval de route. Il ai remporté le premier prix aux ex-
positions régionales agricoles. De plus, il est parfaisement açcîi-
maté, est de grosseur cuoyet1 ie, ce qui coniveniait à mes juineniu
qui sonit dans les mêmes formes, car je pense qu'il n'est pas sage
de faire accoupler les animaux qui .ont tîie tu op grande dispro.
portion entre eux.

Pour contenîter ceux qui voudraient acheter des chevaux en
Franîce et selon les goûts de chacun, voici le marché que j'ai fait
avec un acheteur de chevaux qui est un écuyer remarquable, qui
en achète pour l3uenos-Ayrcs et les grand mnarchandcs de Paris:-
M. Doumiecile, de la maison MM.ý. ltoy, MNoulins et Cie. Je vou
envoie la copie de ce marché qui nec tire à aucune conséquence
pour le gouvernemenît.

Addon, 28 juillet 1890.
Jem'mgage a foi, avec garanîtie, tous les chevaux que

v~ous désirez, de toutes les races que trous possédons en Francci
les races les plus pures possibles et dans lei; formes les plus per-
feemiomînées, de trois à cinîq amrs.

Le prix sera de dix-huit cents à douze cents francs pour étalon l
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