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VIGNE BEACONSFIELD.

. M.de Beaujeu nous derit, da Céotcau-du-Lae, qu'il o

lanté 500 vigaes dites Beaconsfield ; qu’clles ont porté fruit,

'ap dernicr, et qu'il en a ét6 tellement satisfait qu’il a plants

2,000 pieds de la méme variété, Il sc demande pourquoi

ons déprécions cette vigne.

" Voici notre réponse :

1° Ceux qui ont livré cette vigne au public canadicn ont

jemment trompé, cn  prétendant que ¢'était une nouvelle

wriété, tandis que cette méme espdce, connue sous le nom

s Champion aux Etats.Unis, y était considérée commre
hitive et trés vigourcuse, mais pas plus hfitive que le

artford et autres variétés, et beaucoup moins bonue.

2°-On a vendu ces vignes, cu géudral, cinquante piastres le

nt, quand les Champion sc vendent tout au plus $10 3 12,

ux Ktats-Onis, soit enviton $15 livrées ici.

3¢ Ce raisin est le moios hon des raisins cultivés,

Concours de fermes.

Nous avons regu une correspondance d'un excellent culti-
ateur d'un  des distriots voisios, dans laquelle il ag plaint
drement desjuges qui ont té appelés A juger des terres dans

comté, 11 les accuse de g'dtre Iaissé corrompre par les

tésents d'un  compétiteur, eto.
11 ne nous appartient pas d’entrer dana ces matidres. Les
lonnes du journal ne suffiraicnt pas, 8'il fallait catendre les
ux-parties dans les différends qui penvent s'élever dans nos
ou-83 sociétés d’sgriculture. %‘cst au défartcmcnt d'agri-
ture, on au conscil d'agriculture, qu'il faut adresser
utes ces plaintgs,

Mais il est & notre connaissance personnelle quo ces con-
urs sont, fort souvent, trésmal faits; au point de faire
dre toute confiance et tout intérdt dans les jugements
dus ordinairement.

11 cn serait bien autrement si lo département d'agriculture
jugeait bon d'6tablir un systéme simple mais efficace  d’appel
daus tout co qui regar le les différends entre les membres des
sociétés d’agriculture. Nous avons, par exemple, M. Lippeas,
le conférencier agricole, qui serait, 4 notre avis, trdscapable
de juger de ces matidres en dernier ressort.

11 suffirzit alors de lui garantir scs frais de voyage et une
faible rétribution pour assurer i la localité visitée un acte
de justice, en méme temps qu'il pourrait profiter de son passage
pour donncr unc de ses couférences, toujours bien goutées.

'| Nous espérons qu> I'on voudra bien s'occuper au plus tét de

cette question,

Fabrication du beurre (Alphonsine).

Sur le numéro de juin du Journal d’agriculture jai remarqné, dans
larticle: « Fermeo école d'agriculture industrielle’ ces quelques lignes :

t C'est an point que le beurre do 1a fabrique &cole s'est vendu )
Québec 28 c. & 30 c. la livre et qu'il n’y en avait pas’ pour le quart
des demandes, tandis que les bons beurres d'automne, fuits dang les
environs de 1a fabrique, 8'¢écoulaient difficilemont 3 15 c. la livro; 7,
jo veux bien le croire, mais je n'ai jamais vu do beurre de fabrique, et
je vous asgure que jo donnerais bien volontiers 50 ¢ pour en avoir
une livre, non pag pour me régaler,—je ne le crois pas meilleur quelo
ndtre,—mais seulement pour asoir le plaisic de conaoaitre le beurro de
fabrique. Comment font-ils donc le beurre, pour qu'il vaille Ia moitid
plus que nos meillenrs beurres de laiterie? De grice faites-nous ls
donc connaitre ! Pour moi, sans explication,j’en conclus que nous
faisons du beurre qui vaut celui des fabriques; parce quenfin les
fabricants ne font pas leur beurre avee autre chose que I1a ecrémo du
lait des vaches ; qu'ils baratlent, s'ils vealeat, la crime bien douce (1)
et ) 1a température voulue; qu'ils lavent bien le beurrs et le salent
peu ° on conndit cela ; et aprés tout, Ia seule chose qui manque &
notre Frurre c'est 'dtampe de fabrigue, et les beurres de laiterie
qu'on ne cessedo déprécier dans les journaux agricoles (2) n'ont plus de
nom; cela est biea A regeetter parce quo les fabriques ne soat pas 2
1a porte de tous les cultivateurs, et pourtant nous n¢ voudrion3 pas
perdre nos produits aprds nous étre denad la peine do faire pour te
mieux Un grand tort pour les beurres de laiterse, il faut en convenir,
c'est qu'il g'en fait beancoup de mauvais, et do trés mauvais; cela est
trés regrettable, parce que les commergants no fontl pas encore assez
de différenco de prix pour empécher que les bons ¢t les mauvais
beurres ne se vendent dans de-mémes lots, pour l'exportation : sansg
doute que cela déprécio en gdnéral tons no3 beurres de laiterie (3).
Mais pourquoi le Journal d'agriculture n'a-t-il pas fait faire plus de

[ progrés et d’'amélioration sur cet article qu'on en voit aujourd’hui ?

Jde crois Ia péponse bien simple : ¢est qu'on enseigne trop de choses
inutiles, et souveut impossibles pour la plus graande partie des calti-
vateurs (4) Tl ne faut pas parler sculemeat pour ceux gui possddent
20 ct 30 vaches, parcs qu'ils sont trop rares. Le plus grand nombre
n'en ont que do 10 A 5, et moins encore. Pour cenx-13, on no fait pas
do grands frais : on a une laiterie en plein champ, et 81 l'on a un paits
bien froid, on n'a pas hesoin de glacicre, et jo vais vousdire avec cela
comment On fait da bon beurre.  On coule le lait dans des bols de
falence, c'est ce qui est en usage paz ici, (des plats en bon fer-blanc
font aussi bien.—Niéd :) on écréme ensuite, Russitdt que lelaitest
caill§, (c'est une grandeerreur, anolre avis.—Réd ) on fait lo beurre
tous les 2 on 3 jours ou tous les jours, c’est encore mioux {Sans atcun
doule—Réd ;) Quand e beurre est fait on Gte le petit lait; (Quand ?
Est-ce quand il est en grains ou quand il forme une boule grosse
comme la te, et impossible & séparer du pelit lait? Réd.),; on le
lave dans 2 ou 3 eaux sans le sortir do 1a baratte, on 1o prease ensuite
avec les maing et un le sale tout de mdme; on le bat un peuavantde

Parlement’  _ 8.



