Ma: 1885.

LE JOURNAL 'AGRICULTURE ILLUSTRE.

67

le patron aprés avoir déduit le prix ordinaire de la fabrica-
tion. Or cent livres de lait A cette saison, de mai A nofit,
dounent coviron quatre livres de beurre, soit 17c x 4 =68¢
pour 100 Ibs de lait.

A lu méme époque, le bon fromagea valu généralement 93¢
la livre en moyenno, et souvent beaucoup plus. En otant 1ie
pour la fubrication, il reste au patron 10§ livres de fromage
% 8o, coit 82%c cn moycnne pour le fromage, au lieu de 68¢
pour lo beurre.

1l est un élément dans la comparaison que lo cultivateur
oublie trop facilement, o’est Ia valcur da lait qui lui reste dans
les deux cas. 'l tenait compte que le lait aprés la fabrica-
tion du beurre vaut, wour ses avimaux, le double du petit
lait qui sort du fromage, la différence de profit au bénéfice du
fromage serait problématique. Malhcurcuscment le cultiva-
teur tieat beaucoup aux rendements en argent comptant, et
au plus t6t. C'est le désir des rendements en argent comp.
tant qui explique les suceds des beurreries-fromageries. Pen-
dant I'6t6 ces fabriques n'éerdment que fort peu. Elles font
un beurre cxceptionnellement bon, au moyen de la premidre
créme, qui donne, sans aucun doute, un meilleur beurre que
la oréme entidre. Le compte pour le patron se trouve tont &
fait changé. Ainsi dans la fabrication combinée on obticndra
de 100 livres de lait, 1} Ib. beurre que V'on vendra 23c, au
lieu de 216 (& cause de sa meilleure qualité), soit 19¢ net...23%c.
plus 8% Ibs de fromage éorémé A e, soit T4e net par livre.633c.

92c.

Les beurreries-fromageries donneront done 369, de plus
que ne donneat les beurreries simples, de mai & aolit, et 1297,
euviron de plus que les meilleures fromageries.

Mais avantage par cxcellence des beurreries combinées
réside dans le fait que le patron peut ainsi vendre toujours
son lait dans le meilleur marché, l¢ fabricant compétent 6tant
toujours & m@me de transformer ce lait soit cn fromage gras,
soit en beurre, soit en beurre de premicer choix ct de boa fro-
mago éerémé; pourvn que sa fabrique soit bien montée et
qu'il connaisse 3 fond son méticr.

On a prétenda que ce systéme combiné était en voie de
ruiner l'industrie laitidre aux Etats-Unis. Cette prétention
est hardie poar dirc le moms. Jamais industriec n'a pris on
plus grand développenent, et n'a obtenu un égal succds, sans
revers, quc l'industrie laitidre chez nos voisivs. Il ya dix
ans environ oucst et le nord-oucst des Etats importaient de
Pest leurs fromages. It le beurre de cette immense contrée
dtait coté au plus bas. Aujourd’hmi, les beurreries-froma-
geries, de  I'Qucst surtont, sont sur un picd immeese et tous
les Etats, sans exception, entrent daos la voie si rémunéra-
trice de la fabrication du bearre et du fromage combiné.

On a dit que I'Angleterre commengait & faire venir ses
neilleurs fromages d'Oantario plutét que des Etats-Unis.
Ceei est vrai. Mais cela prouvet-il que la fabrication com-
bioée ruine I'industrie laitidre ?

On sait que les Américains et surtout les industricls amé-
ricains sont forts en chiffres. Or voici oe qu'ils ont constaté
daus ces dernidres années.

Le beurre excelleut est tonjours rare et cher aux Etats
Unis, malgré Paugmentation considérable donnée & cette fa-
brication récemment. Ainsi on a obtenu aux Etats. Unis une
moyenpe de 35cts la livee, cn gros, pour les beurres trds fins
tels qu'ils sc produisent cn fabriqgue. Cent livres de lait
donnent 4 livres de ce beurre, ‘(moins 3ets la livre de fabrica-
tion) soit $1.28, plus 7 lbs. de fromage éerémé A Gets (moins
1 cent de fubrieation) soit-35 cts. Le patron ‘recevrait done
Ppar cent livres de lait $1.63 net. ‘

0o a vu que d2 mai & a0@it, le fronfage gras, pour expdrta-
tion cn Angleterre, ne sc véndait que 93 Ia livre (moins une

cent do fabrication, aux Etats-Unis) Le patron qui aurait fait

transformer son lait en fromugo gras poar le marché anglais,
n’aurait obtenu que 10 livres de fromage & 8}ots uet, soit
8bots au licu de 81.63. Oa voit maintenant pourquoi les
Américains laissent venir en Canadu les commandes pour lec
fromages tres gras, saus trops’en inquidter !

On m’objecters que tous les fromages éorémés ne so ven-
dent pas 6 cents.  La réponse est facile: le nombre de fabri-
cants incomp6tents cst considérable aux Etats-Unis comme
ut Canada, Mais paftout od les fabricants savent lour métier,
on obticnt les rendements gue j’at mentionnés,

On a offirmé que le fromage éerémé ne saurait 8tre assce
bien fuit pour ne pas ruiner le marché ; qu'il cst falsifié ;
qu'il contient des matieres nuisibles @ la santé: qu'il ne se
conserve pas aprds; trente jours, ete., ete. Voild autant d'af-
firmations -purement gratuites et provenant de la méme
source. Ce sont I3 les produits non falsifiés de celui qui 8'in-
titale si lestement : le Diadle Américain. Qui, je ne orains
pas de ie dire : ce sont 12 de pures inventions.

J'ai déja 6té trop long, mais il découle de tout ceei mn en-
scignement impurtant.  C'est 1a néeessité urgente d’unc éeole
d'industric laitidre provinciale, od tous les problémes qui se
rattachent A cette 1ndustrie seraient élucidés hors de tout
doute. Uune semblable école cofiterait infinimert peu, cn
proportion du bicn qu'elle nc mangumera pas de faire sous
une sage direction.

Ep. A. BARNARD.

CULTURE DE I’AVOINE.

LYavoine est le grain qui sc oultive le plus dans la province
de Québee. Jedis qui se cultive, bien que, de fait, on
donne fort peu de soin a cette culture. Il serait difficile de trou-
ver un moyen plus efficace, pour obtenir la plus puuvre récolte
possible de ce grain, que la wéthode ordinaire suivie pour sa
culture, On laboure la terre, 3 Yautomne géoéralement, ou
répand une quantité indéterminée d’avoive sur la surfuce,
on compldte la besogne par une couple de coups d’une herso
usée. donnés dans unc scule dircction, ¢t, au tanps de la
récolte, le rendement cst. comme on peat s’y attendre, en
proportion du 1emps et du travail qu'on a donnés au prin-
temps. Si P'avoine vaut la peine d’étre caltivée, et on n’a
jamais rien trouvé de comparable pour la nourriture des che.
vaux, clle mérite qu’on lui doone des soins, et je pense que
quelques conseils sur ce sujet me scront pas donnés cn pure
perte aux lectenrs da journal )

Nous ne pouvons espérer d’obtenir ici de I'avoine semblable
A celle qu'on voit en Ecosse. L3, le climat convient aussi
bien 2 Y'avoine qu’il convient peu & la calture du blé, et c'est
poar ccla que I'avoine y est 1a priucipale récolte. J’en ai vu,
sur le marché Mark Lane, & Londres, pesant 47 lbs. au
minot, ayaot uoe pellicule brillante et argeutée et étant telle-
ment pleine de fgrine, qu'clle semblait vouloir briser son
enveloppe.  (J'2i vu il y a guelque temps, dans e Country
Gentieman, Yassertion que Vavoine pdse souvent en Ecosse
de 50 3 55 lbs. par minot. Ceci est, comme de raison, une
assertion fausse et ridicale, ¢t je m'étonne qu'elle ait passée
inapergue da rédacteur.) De fait, jen ai v un échantillon,
cavoyé du Lothian pour étre vendu comme scmence, et qu’on
déclara avoir &t6 adultéré ou soufré, tant il était de belle
apparence. Kt pourtant, cettc m&me avoine, scmée dans le
sud-est de I'Angleterre, sur nos wmeilleures terres, dégéoéra
vite, et ne pesa plus, 1a sccoude annéo de sou importation,
que lc poids ordinaire chez nous, 37 lbs. au minot ! Ce
n'était pas unc aniée cxocssivement chiuude, mais clle avait
néanmoins 6té affectée A ce point par Iinflucnée climatérique.
Les Kcossais ont done raison, de leur c8té, ct les oultivateurs
du sud de PAogleterre aussi, car nous semons bicn pea



