‘#il 'ng’rerait pas-avantagenx de laisser monter A
graines -la’ ‘premiére pousse de la soconde année, an
risqiiede sacrifior quolques milliers de livres de four-
rage: -Iciy led résultats condamnent la théorio. Il.ne

grande viguour. 'V . ¢

- Nous avons remarqué, avec d’autres cullivateurs,
dit Yvart, ‘quo les graines produites par la premidre
‘végétation du printemps. étrient généralemont moins
‘bonnes que celles dela seconde, co qu'il favt atiribuer
.A'ce que cette végétation est ordinairement trop vi.
goureuse pour cet ohjet, parce gue la luxuriance des
tiges ot des fouilles est généralement aux dépens de
la _fr:ucti_ﬁczit‘iqn,‘ et gu’clles versaient souvent, d’ail-

eurs, &i on les laissait longtemps sur pied aprés la
floraison. Il est’donc plus avantageux, sous plusieurs
rapports importants, de n’obtenir la graine que de la
socondo pousse, qui ost toujours plus nette, plus droite
6t plus modérée dans_son essor; mais il est ossentiel
quo la premiéro pousse soit récoltée lo plus 16t pos-
sible, afin de-ne pas trop retarder la matarité de la
somence produite par la seconde, et on la fait quel:
" quefois piturer de bonne heure au printomps. ”

Il est dos cultivatenrs qui preonent la graine de
tréfie gur la premiére pousse de troisidme anuée. On
“obtient. ainsi plus de graines, mais elles sont mal
Dourries.. . R o , '
-De son ¢dté, M. de Gasparin so prononce contre les
emis trop serrés:  Los tréfles, lcs sainfoins, dit-il,
trop serrés produisent des tiges gréles, peu ramifiées,
Il'y a*done uno certaine diserétion & mettre dans le
séirapprochement de ces plantes. Il n’est pag bien stir
-.-que’la. pratique soit oncove arrivée 4 ce point justo
.‘qui pourrait favoriser le plus grand développement.

.- "Il est hors do doute.qu’un cultivateur qui ferait ses
“'graines de tréflo & part, sur une récolte bion clairo,
< - bien propre, réaliserait une exzcellonte innovation.

_-fauché par un beau tomps; on mel lo tréflo en an-
-“dains et on lo retourne une fois. En temps do pluie,
-on-le lie par petites bottes que l'on place debout sur
leur buse, afin que l'eaun no séjourne point & la partie
supérioure. Dans .cortaines contrées, on_récolte les
.= 'tétes d’abord, et on les mot en sacs pour les conduire
+ “_de-suito & la forme. En second licu, on fanche les
‘- itiges. Cette méthode exigo plus de majn.d’ccuvre que
~la précédente, mais cllo n’est pas moins recomman-
sdable. = . ' L :
Tl n'est pas nécessaire de battre de suite au fléau
les porte.graincs du tréflé; Ilsuflit de bien les dessé.
cher, ‘de- les conserver en grange jusqu's l'houre des
besoins, de les-étendre de nouveun au soleil, sur des
draps, . pour: facilitor la séparation de la semcnce,” ot
d’opéror’ ensuite"lo battage. Gardez.vous bien de la
dessiccation au four; car elle peut avoir de gros in-
convenionts. - C » :
‘Lies graines ‘de iréfie que nous livre le commerco
sont:dépouillées do leur envoloppe ; mais quand nous
les produisons’nious-mémes, nous.avons intérét, par-
fois, it ne pas les en dépouiller, attendu qu’elles valent
mieux que les graines -nues pour les semis du prin-

temps en terre sdcho. .

Nous.pos sommes demands, dit M. Joigneaus,| =

fdut pas prendre la:graine .sur des tiges d’une trop|.

Dis que la plupart des tétes eont miires, on les|

" Industrio laitisre; LT

Ddfaut do nos p'rd:lults de'lgzi'{éri’o, des oausos qui bi'bdulaeﬁt ces dd- .
que je orois les plus prompts et les plus ailrs . .

Jauts et des moyens
pour y remédier, .

DEFAUTS DI NOS FROMAGES.

: . Causes, o D
- Les bottes quo Yon emploie sont impropres & ceb usngo.
~ La formeatation (ouring) do unos fromages est défoctuonso
au comtnencowment ot A ln fin de la saison laitidre. LElle l'ast
aussi durant les fortes chaleurs do I'6t6. . ) .
- - Fromagerios trop 16gdres mal eovstruites ot .incapables do.

protéger le produit contre les influences atmosphériques.

Remédes. o

Pour améliorer la qualité moyenno de nos fromages, il sufii- -

rait de faire acquérir la science d’Ontario par des fromagers

intelligents, ot d’employor ensuite ces fromagers cornme .108~
y g .

tractewrs es inspocteurs de fromagoerics, 13 od Ia fabrication est
défectueunse, e

-Le principal défant gue l'on trouve dans: l’explditt;ﬂloh frd-_. .
gere de la province -de Québea covsiste dans Yemballago. -

Répandre.par des publications, ete., les connaissances néces- o

saires 3 la bonne fabrication du fromage et & I'étublissement
de bonnes fromageries. Il faudrait aussi recommander la fabri-
cation et PYemploi de bonnes bottes pour emballage.

DEFAUTS DE NOS BEURRES.

io. Fabrication défcctuouse chez lo plus grand nombre des

cultivatours, surtout chez ceux qui tienpent des petits. trou-
penux de vaches, . } B

Causes. o :

Manque de connaissances et do tomps néces's:ﬁra 3 1o fabri-.

cation de ce produit. Los occupations ordinaires d'nne fermidro
sont trop nombreuses et trop variGes pour lui permettro d’ac-
corder & la confection du beerre, lo-temps, lo soin et Pattention
nécessaire. Lo main d’couvre est & présent trop.chdre pour pou-
voir dans ce cas I'ntiliser avee aviautage. Pour ces raigous, la
fabrication du bon beurre d’exportation est & peu prds impos-~
sible sur les ¢ des fermes du Canada, oo

Remédes.

1o. Répandro les connaissauces générales sur In fabrlcatibn B

dn beurre, par des brochures, etc. .
20. Etablir des lnitories publiques ou beurrories.

I i .
" MANQUE D'UNIFORMITE DANS LA FABRICATION.
Causes.

lo. Manque d’upiformité dans les procédés suivis, et dans
les principes généralement acoephés. . i
20. Lo beurre est fabriqué par un

trop grand. nombre do

personues inexpérimentées, qui n'ont pas d’apiitudes ni do

gotit pour ce geure do travail.
Remedes.

1o. I’adoption do procédés spéeialomont ndaptés aux besoins
du pays ; et Venscignement d'nno seule doctrine scientifique-
ment &tndide ot pratiguement prouvée par des hommes compé-
tents ot d6sintéross6s dans.uuo station expérimentale.

20. L’6tablissomont do beurreries.

i I
MANQUE DE QUALITES'DB OONSER\-,’ATION". .
Cansecs. : Co

11 n'est pas géuéralement reconnu qa'il e fabrique deux es
pdces de beurre quo Yon cousiddro de ldre qualité, mais qu

servent & des fins un peun différentes, ‘une a unoc ssvear trds
prononcée (commpo les beurres Frangais ob Anfricaing) et'so -

conseorvent moins longtemps 3 'nutre & uno saveur mois pro-
noneée, comme lo beurre Danois par oxemple, mais il se con-
servo plus longtomps - ) - )
Cettoe dornidre espdco est collo qii d tous les poiuts de vue,
convient 16 misux au Caunda. Nous no fabriquons le beurre
qu'environ 7.mois de Vannée. Alors les beurres falriqués pour
1a consommation locale doivent se -conserver aussi lougtemps
que ceux quo Pon destine & Vexportation: e Lo

Pour exportation lointaine, il est”bion compris

quiil h’y a

ue les beurres qui se congervent longtemps qui pouvent 8tre .

abriqués avee profiti:




