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s LT . GAZETTH DES CAMPAGNES'
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~dela culture, tant pour I consomination locale quo pour
. Pexportation & Pétranger, et A obtenir par 1y des revenus
.- considérabies qui leur permettront d’améliorer. lenrs
terres et leurs méthodes de. cultluo et contrlbueront a
diminuer 'émigration s
- Qu’un comité spécinl composé de l’honomble M \Ier
.cier, de MM. Bernatchez, Rocheleau, Bazioet, Lussier,
Morin, Marcotte, McIntosh, Spencer, McDonald, Desjar-
- dins, Bédard et du nioteur. et du secondeur 8oit normmé,
.avec "instruction d’étudier cette imporhnte quéstiou,
et de faire rapport & cette Chambre des moyens les plus
" plus efficaces & adopter pour favoriser I'introduclion ra-
pide et pratique. dun- qystcme (l’exmllafre (hns nos. cam-
.'p'tgnes. -

Nous espérons que le rapport (lu comité sera l’ob_jet
d'un voto unanime de Ia part de la” députation et que les
mesures ‘votées recevront de toutes parts une adhésion

- spontanée., 1l serait & désirer que ces mesaves puissent
" 8tre prises avant la- prochaine session de'ln_Société d'In-
'dustne laitiere de la Provmce de Quebec. '

v

Le veau 'poilr 1a boucherie en France.

" Les frangais, écrit un correspondant de * I’American
Ag"'iculturist: " savent nourrir les veanx pour la bouche-
tie, le bien appréter et -faire cuire. Si notre veau btﬂlt
aussi bon, aussi tendre, aussi juteux et aussi succulent
nous 'apprécierions mieus et en consommerions davan-
tage. Par une .nourriture appropriée, les frangais
produisent du veau de qualité supérieure ’année en-
tidre, de 62 12 semuines. A six semaines, leurs veaux
pesent 200 1bs et plas; 4 3 mois ils atteignent ot dé-
passent 400 Ibs. Dans los meillears districts de produc-
tion de la Champagne et de la Brie, le poids moyen est
de 330 1bs.et les veanx se vendent de 45 3 75 doliars. En
vérité il serait difficile de trouver dans ancun sutre pays
une telle augmentation de poidssi rapide et si considé-
rable. En fait, les Frangais réalisent autant do bénéfices
de leurs veaux ) 3 ans que nous & 2 ans, et probablement
plus, si nous les nourrissious jusqu'a cet Age,

Voici lenr méthode de nourrir : ils ne dosnent que du
lait, commengant pav six pintes impérinles par jour
pour quelques jours. Les veaux sont™ muselés pour les
empécher de manger rien autre chose que du lait. On les
tient dons des étables chaudes et sombres. On augmento
graduellement la quantité de kur tant que les veaux
mangeut avec appétit. Aprés 6 ou 8 semaines, pour ren-
dre 1a viande blanehe et nppétissante,” on ujonte au lait

2 A 6 ceufs par jour.

Sur I'animal vivant, on peut se rendre uomptu de In
couleur .de Ia viande par 1. couleur des vaisseaux san-
. guins de la membrane muqueuse de l’cell Si cette couleur

.gst d'un ron tendre, la viande sera- nette et blanche ; si
. au contraire, elle est rouge foncée, la viande sera d’uu
_jaune rougefitre, La viande des vcaux tués trop jeunes
, st d’un rouge foncé et pn.mit; v15quuuse dla mam. :

Da 1a confectvon du beurro. .

—

Le Iait est’ composc de beurre (but;yune), ﬁomuge (c'l,- '

séine), sucre de lait, sels et eau.

Le sucre do lait, lu fromagoe ot les sels sonl en solutlon o

daus I'ean, et le benrre y est suspendu. .

- 8ile iait ﬁ.n‘ichement tirg est .Lb'mdounu hY ]m-memo,
les moldcules de beurre moutent pen A peu & la surface,

par la loi de la pesanteur spc.uﬁque, et clics y forment:
aune conche de créme jusqu'i ce que, devenant aigre, le .

fromage se coagule et luxenne comme dans uu résenu ’
les parties but.y'.c,uses qm wont pas encore fait lem* a8

ceusion. ;

Pour retirer du lait toub le bcuuo qu 'il contxont on
doit'doue, avant tout, sattacher &
sible le moment auquel le lais.g’igric : c'est le point es-

st.nuclluumc unpmt.mt: Pour cela, il faut-maiotenir te :
Jait & une température modérée,. faire usage de bous.

vases & lait; et les placer daus un local de laiterie. con-

retarder le plus pos-

venable. \Ious allons entrer dans qu(.lques détails sur ces-

trois pomts.
Lo. Muinteuir le lic & une tempemtme modercc.-

. .Pulsque la flnidité des lignides angmente i mesure qim )
lenr température est plus élevée, sion’exposelelnitd,

température chaude, sa densité deviendra moins grande

Ia surface. Mais, d’un antre  cdté, le lait cxposé ¥ une
s P

température chaude saigrit prowptement ; il 'y forme . - '

‘| ot les molécules butyreuses s'éldveront plus facilement 2 .
) p

de Pacide lnctique qui coagule le fromage, et, ¢ dos 1018, .

tout le mouvement ascentxouuel ‘des moléeules de beurroe
est enrayé.

Pour éviter que le lait ne s'aigrisse, vient-on d lo ph.-_

cer dans un endroit trds frais, sn densité devient plus.
graude, lo mouvement ascentionnel des molécules buty-,

reuses ne s'opére plus gne lentement et imparfaitement,
et, en définitive, on obtient pas plus de créme qu'en
opérant d une tempdérature chaude. N

On doit done éviter ot nne température élevéo qui fait
aigrir e lair, et une température basse qui, augmentant
sn densité, rend plus difficile 'ascension de la eréme. 11
faut par conséquent une température modérée.

L'expérience a démountré que cette température- -doit
Gtre de 1:2° en été, de 13° an prmtempq ¢t on antomney

at de 15° en liver.

Dans toute laiterie il faut un thermomaétre.

20. On doit faire usage de bons vases i lait.

Les vases ou pots dans lesquels on met le laicd la
Jaiterie, doivent 8tre
fait.  On aura le soiv de les laver compiitemsnt tous les
jours avee de 'ean, et au moyen du sable et d’une brosse,
at de les lessiver de temps en temps. . '

Que les vases d lait soient larges et pou profoids. Le
lait quils contiennent doit avoir peu de hautenv, afin,

tenus dans un état de propreté par-,

que les bulles do beurre montent facilement et en pou de

temps &} la surfuce ; les moléenles butyreuases cettront

d'autant plus de temps pour s'élever que l’espace i par-

courir du fonds des pobs & leur ouverture sera plus consi-.

démble.




