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Jo publio maintenant lo rapport pré

liminairo do l'analyse des torres do
Ristigouclio ¢t do Matapédinc que jai raient
promis do faire connnitro dans uno do, tons.
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D'aprés ces analysos on sorait porté
|3 crviro (}uo les annéos pluvienses se-
plus avantugousos A ces can-

Copondunt on mo fuit remarquor
quo c'est tout lo contrairo qui arrive.

Les cultivateurs do cos cndroits
ont généralomont plus de succds dans
les_ années do séchorosso,

La choso s'expliqmorait par lo fait
|quo I'on me fuit remnrquer, qu's une
.ccrtuino profondeur du gol il oxiste
uno couclio do terrain froid qui pro-
duit dans lo cours des nuts qu sui-
, vont uno journdotrds chaudo, uny rosée
trés abondante qui remplacersit len
, pluios.
| On me dira aussi peut -&tre quo, bien
quo ces lerres contionnont uno forto
quantité d'szoto, d'acide phusphon-
,quo et du potusse, qu'it leur manquo
In quantité do chaux suffisanto pour
o fuire des ter-es do promidro clusse,

On peat facilemont remédicr 3 cet
état do chose, en remettantd ces torres
co qui leur manquerait, aprés 3 ou 4
':umécs do culture, soiton y ajoutant
500 2 700 livres do chaux vive par ar-
pent, ouddéfuut do chaux, en y répan
dant la marae, quo l'on y sencontro
3 plusiours endroity, dana une propo:-
tion d’environ 200 minuts par arpent.

D'aillours 1o savant chimisto pour
rait bien &tre du mémo nvis quo son
colliguo d'Ottawa, M Frank T, Shutt,
loraquo 3 I8 pago 156 du yapport des
fermes expérimontales do 1891, celui-
ci fuit les remargues suivantes:

“ La fertilité d'uno torre dépend do

- Slusiours facteura  Leos principaux
“do ces facteurs sont la quantité

*1¢“d'aliments des plantes qu'ello con.

“ tient, leur degré do solubnlité, 1a tex-
* turo physiquo ot lo climat (tompéra-
‘* turo, pluie, otc.) Il st donc trds
« évidont quo I'analyso chimique soulo
‘* no peut fournir tous les renseigne-
“ ments nécessairos pour la parfaite
‘ connaigsanco do la fertilité d'uno
* torre, mais son immenso utihté ost
‘¢ évidento A quiconque étudio soignen-
“ sement cct important sujot. Honne
‘ texturo physique, climat favora-

. {* blo noseraient d’aucunavantago pour

+¢ les culturer sana In présence des ¢lé
‘ ments néeessiires pour lo sontien do
“Ia vio dcs plantes, L'analyse chi-
** miquo fait connaitro la composition
* du sol, ceat a-diro Ia quantité do cos
¢ 4léments do fertilité; malheurouse.
“ ment, dans 1’6tat actueldola ecionco,
“ ollo ne pout guéro nous renscigner
“ sur lour degré do solubilits.”

Québec 15 juin 1894,
. A, Turatoy,
Chef dela Branche de
Colonisation.

‘ Industrie Laitidre.

SYNDICATS DE BEURRERIES ET
FROMAGERIES.

—

l.es réglementsdo Ja Sociétéd'indus-
trio lnitidro, Art. 12, Chap. 3. ro lisont
commo suit: “ Tres propriétaires on ro-
présentantsdo chaquo fabriquo paio-
ront une souscription & la société d'in-

* |dustrio laitidre, afin quo les fabri.

cants ou les dirccleurs go ticnnent an
courant dun travail do Ja Société; do
plus ils transmettront A la Soci€té un
rapport complet et cortifié des opéra-
tions do leur fabrique suivant Ia for-
mulo ofticielle adoptéo par la Société,
co rapport no sora rendu public que si
lea intéreseés lo permettent.”

Nous avons lo mois dornior insisté
sur Ia nécessité pour les fabriques
syndiguées do 8o conformer sans retard

dla premitro partio do cet atlicle:

avjourd’hui la Soci6té d'industrio lni-ymis la présure juequa co quo Ju bout
tidro cruit dovoir attiror do nouveau (d'allumotto soit nrrété et si ia coagula-
l'attontion do tous les 1ntéressés, mas (tion so fint en 17 4 20 socondes, votre
pectours, propriétaires on scorélaros  bassin est prét & recovoir Ia présaro,
do fubriques, et fubricants, sur ln) Do légéres variations peuvent 8tro né-
deuxi¢mo partio docot article. jcossaires A cotto rdglo, suivant los dif-

Ties rapports dont il ¢'agit no eont , férontes localités ou pout-dtro suivant
point destinds 3 eatisfuiro_uno vamne,lvs qualités do piésure, mais aprds
curiosité; mais au contrairo doivcnt!quclques csgnig, vous enurcz & quoi
perineitro 4 la Société do dresser|vousen tenir, [l faut arriver a pou-

uolques statistiques fort instructives, | voir sontirer tout lo potit-luit 3 houres
3cslinécs A faciliter lo progrds dojaprds la miso on présuro
notro industrio laititre. liog inspec-| Si vous faites du fromago coloté,
teuss unt regu uuo formule do rapport , motter. Jn couleur b minutes avant la
A remplir, dont tous les détails ont, présuro, mélangez-la avec do l'eau
leur raison d'd8tro, les instructions, froido, fuites do mémo pour la pré-
qui accompagnent In formulo les mot jsuro, Employez-cn assez pour quo lo
tent & imémo d'oxpliquer & tous les in- calé soit bon & couper do 45 & 40 mi.
térossds 'importanco do tous los ren-  nutes aprésla mise on présure. Coupez
seiznoments detnandés, ot lo but dnns.t}unml lo caillé so briso not devant lo
lequel ils ront requis do les donner. doigt, employcz d'abord lo couteau
L Sucicté so flatto quo cu but étant, horizontal, et finissez avec lo couteau
bien compris, los roprésentants dos,vertical, coupez fin ot égaloment;
fabriques so feront un dovoir de fuci- ; enlovez d la muin lo caillé du fond et
litor uux inspecteurs l'uccomplisse- des c6tés du bassin,  Brassez douco.
ment de lour tacho, on leur fournis- , montd’abord, chauffez & 98° I¥; on-
santavee cmpressoment tous les d6- ) lovez aussitdt que possiblo environ la
tails voulus, "Aucun rapport no gora | moitié du‘pem 1nit; brasscg. hu_m daqs
publié isolémont, mas tous scront,lo potit lait et tachez d'avoir, si possi-
tundus en un tableau donnant les, ble, votro caill§ bien fermo avant quo
muyennes pai syndicat, cummo celur,l'acido s0 développo. Quand 1 épreuve
qui sotruuvo 3 lu page 338du douzd-, tu fer chaud vous donnora doun quart
mo rapport annuel do la Société, 4 un demi pouco, pas plus, soutirez
tout lo petit lait ot continuez 3 brassor
jusqud co que lo caill§ soit ferme (il
est préférable cependant do bion bras.
ser dans lo petit init). Empilez le caillg
sur les ¢5tés du bassin (ou mettez dans
V'égouttoir) pour I'égouttor; no laisscz
point lo potit lait s'amasser en flaques
autour du caillé. Au bout d'une demi-.
licuro coupez en tranches et tournez,
Toutos les vingt minutes retournez
votro caillé en le cordant chaque fois
de plus cn plus haut jusqa'd co que
vous aycz 4 rangs do haut; maintenez
la températuro entro 9% ot 98,

Si votro lait est bien avancé, om-
ployez la mémo quantité de présure,
coupcz plus fin; chauffez a 100°, en-
lever prosquo tout lo petit-lait; bras-
s¢z bien; no donnez pas tout-d-fait
autant d’acide dans lo potit-lait.

Quand votre caillé & un bel aspect
brillaat ot butyrenx, passer lo au
moulin 3 90 ou 92° F.

Au cas 0d votre caillé serait gazoux,
laissez 1o bien marir avant de lo passor
au moulin, nérez-lo bien aprts Yavoir
paseé au moulin ct salez & raison
de 23 lbs par 1000 Ibs de Init; si
votro caillé e¢st humide, mottez un
peu plus de sol. Mettez on presso
ao bons gros fromages, onvirons 10
minutes aprés salage, & uno tempéra.
turo de 80 A 85° F. Pressez douce-
ment en commengant et au bout
d'environ 50 3 60 minutes sortex les
des moules, tirez les bandages soigneu-
semont qu'ils ne dépassent pas les
bords de plus d'un pouce & un pouco
ct demi. Trempez los bandages dos
bouts dans V'ean chaudo; n'onbliez pas
avant do quitler la fabriquo do presser
vos fromages en plein,  Tournez-les
oncoro ic londemain et si c’est nécesaaira
parez les bords, Laisscz vos fromages
vous presec au moins 20 heures. Maiato-
nez votro chambrede maturation aussi
fraicho quo possiblo, arroser-la durant
les chaleurs avec do Veau froido do
temps & autre. ‘Tournez vos fromagos
tous lcs jours.tencz les bouts bion cou-
verts ou ywraissez-lee. No vendez jamais
avant 8 joury, mais no gardez pas non
plus trop longtemps. Ftampez Ia
marquo ct lo poids de chague coté du
joint dola bofte. Coupez vos boites
bien droit & 1a hauleur du fromage.
Donnez bon poida.  S'il vous arrivait
d'avoir un lot do qualité inféricure, n’y
mettoz pas volre marque habitaclle,
notifioz cn_l'achetear ot tont ira bien,

St-Hyacintho 23 Mai 1894.

P. Macragtans.
Inspectenr général.

Douzigme rapport annuel de la Sociétsd
d'Industrie Laitiére.

Co rapport forme un magnitiquo
volumo do 349 pages in-8; il no nous
appartient pas d'en fairo ici 1'éloge;
mai3 nous croyons dovoir signaler
sa publication A tout lo public in-
téress§ ot spécialoment 4 tous les
anciens mombres do Ia Société, qui
nont pas cncoro acquitté lour coti-
sation cetto annéo.  Cotto cotisation
cst d'uno piastro. Nous croyons pou-
voir affirmer quo Ia lecturo do co rap-
port ne fera regrottor A personno d'a-
voir souscrit 3 In Société, lors mémo
quo leur adhé&ion no leur donnorait
aucun autro profit. Dopuis doux ans
co rapport annuel 8'épuise avant la fin
do I'annéo. 1! est donc prudent do ne
pas trop tarder 3 cnvoyor sa SOus-
cription, Par ordre,

E. Casrer, Scc. S. L T
St. Hyacinthe.
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CONSEILS AUX FABRICANTS DE
TROMAGE POUR LE (IS DE
JUILLET.

Examinez soignousement chaquo ca-
nistro do lait ot refusez toutes celles
qui ont mauraisc odeur ou qui ont
suri. No ceascz pas do précher & vos
patrons l'aération da lait, I3 propreté
do tous les vaisscaux qui eervent au
init ot n'oublice pas do prouver par
volro propro ,proprcté au dedars et au
dchiors do In fabrique, quo vous mettez
on pratiquo co quo vous préchez,

Aussit6t lo Init regu, chauffez-lo i
85° ou §6° [Iarh. Essayez lo par
I'épreuvo 3 la présure, non pas tant
pour l'avancer quo pour savoir daus
quolle condition il est.

J'ai déj3 donné dana los conseils pour
avril ot mai !a manidro do faire celte
épreuve; mais commo il so0 pcut quo
quclques-uns no les aient pus cus sous
les yeux, jo les répdto ici. Quand lo
lait du bassiv est chanffé commo il eat
dit plus haut, pronez S oncesdo lait du
bassin, jotez dossus lo bout noird'une
allumotto brdlée, prencz uno deachmo
d'oxtrait de présurc (3 pen prads une
cuilleréo A thé ordinaire) verscz-ladans
lo Iait avec une cuiller 3 thé ct brassez

vomptemont d'un mouvement circu.
airc pendant dix sccondes; notez le
tompa dopnir lo moment 0d vous avez




