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nies nous tehleut dél ourvus ditlgcceet des quaîlités~
qui font le succè, <îuIl faille S'incliner r.en faveur diinmes
mtoisis bien favorisés p:îr la nature et les circonstances?-
La réponse est ù nos fa.bricatnts4 de beurre Ct de frollia've et
aux directcurs de F»industrie laitière dlans cette province.0

(2- ÉVUISEMiENT D)U SOL PARt L'INDtUSTRtIE LAITIÈRtE.

Notre correspondant Farci a raison d'insister sur l'épui-
sentent du sol par l'exportation du fromiagc-ct nous ajou-
terons: du lait, dans l'aliîntens:aîion (-il dehors de lu feruî.-
Cet épuistinexît est sans doute eonsidérible, au point qu'a.
1,rê, quelques années toutes les récoltes s'eni res>entiront et
.1ran deiiietit, à moins qu'on ne rapporte à la terre, sous forme
d*et,!rais quelconques. les matières mnérales et azotées que
cothut le luit, eni nature ou transl'ornié en Ilromnage.

Quî..îd -à l'él.uistiiuot par le beurre, on pi-ut dire qu'il est
à leu près unl. 1.c 5ol peut trouver chaque année, soit
pur la décomposition du sous4 sol, soit dans l'aîmio-plit-re.
amiple~ compensation pou. le très peu d'az 'te, et les minéraux
encore moins con>idétables, que le beurre bien fait enlève à
la terre.-Quaint à la graisse du lait, dnt le beurreet
prisque entiè%remetcnt comipoeé. c'est l'atmosphère qui la four-
nit ou plutôt le soleil sous forme de calot ique.-Il n'y a1 donc
pas à -:eu oceuler. LiC bon Dieu nous en fournîit en abondance,
îi'esýt-ce pas;- soit dir(ctcitînt. soit par accuumulation dans le,
plantes dont nous nourri.-sons notre bétail.

t3) NOS MAttCttS POUR LE BIEURRtE ET LE FROMAGE.

La raison principale pour laquelle notre beurre n'est pas
plus recherché est bien conuue : Notre beurre n'est pas stàffi-
maintet bien consrvé-et presqlue toujours de qualité secoui
daîre, mêmze pour le nicilleur-La conséqiàence est. qu'il est
rejeté des acheteurs qui paient le plus cher, et qu'il vaut à
peine le beurre frelaté-uélangd d'oléotiîarg urine-auquel
fait allu!sion notre corres-pondast Fürci -Nn, ne comptons
pas sur ceux qui veulent rendre notre beurre moins g>-ns.
Ce sont ou des blagueurs ou des triclicurs.-Furdi est un des
rares qui sachent !hire du beurre do choix. Il est, si nous
sommes bien renseig-né. l'élève de M. Jocelyn, l'un des meil-
leurs pTrfesseurs d'Amîérique dans la fabrication du beurre
et du fromage. Ce qui pourrait lui manquer, ce serait la
chambre à refroidir et à cont-ervcr le beurre.

(4) CON$EftVATION DU BIEURRE.

La conservation du beurre en grains jusqu'au temps de l'ex-
Fédition hiors fabrique a été traitée au long dans le dernier
nuinéio du Journal, nous ne voy-ons pas d'utilité à ajouter
du papier comme le propose Fîtrec. Mais nous recommnan-
derions de mettre le beurre cni grains Eéparénîcot ,hiaquejour,
dans de, sacs (n coton, de manière -1 empêcher tout contact
avec le bois du baril: ces sacs peuvent durer très longtemps
et coûteraient fort peu de cho3c.

EMPîAQUETAGE. - (TinelUes, etc.) La question d'empa-
quetage c-st de la plus haute importance.-Nous est avis que
le système de tinette ne nous permettra, jamais d'obtenir le
plus haut prix pour notre beurre de choix. cet c'est unique
ment le beurrc de choix qui nous paiera ; l'autre se vend à
si bas prix qu'il ne peut y avoir profit à !c fabriquer.

15) flARILS F.T D~XAUEA fANS LE COTON.

Nous venons de lire à ce sujet un -article précirux publié
dans la A.gricu'itirai Gazelte de Tiondrcs, tlnileterrc. Il
y est dit que lu beurre doit être empaqueté par rouleaux uni-
formes quant au diamètre, mais de poids différents d'une

demi-ib à deux lbq. ehaque rouleau ét'ant cntouqé d'un
coton léger. Ces rouleaux ,ont alors is en b 'ril-c oue.ri
d'un bout à cet effet, seolidement cnîp:uquetéï les uns par dt-s>us
les autres jusqu'à ce que le b:uîil eoit plein. Le tout est
recouvert d un coton et d'un ceouchle de sel retîplli.-L:tnt tu-tse
tuuent le baîril letiucl calt alors l'eritié.-tvue soin. 1,e bauril d'iî
tire tout -1 fait étatnche et porter la >auîîuure. Lne l.'i,

bietn feumé dlu bout, il est remplui de saunsure, par. lu. bolide,
puis Vu rii:é àî drnmeure. Un assure que le beurre ainusi duipa.
queté se conservert parfaitement, pourvu que l'.'ctî'*r ait
le soini de tetair le baril bien plîeini de saumure et dan.. un
endri it plutôt froid que chaud Voilà un ré-uiiié conuipiet
-le l'airtiele tu question. Il est d'iportance majeure.

Cependlant, si nous avions à flitra pareille-; expiéhîtinas,.
nus prendrions deux précautions additionnelles. La pre-
titière >erait de mectîre une couch.- de :el au fond du biril et
la sec. nde, de remîplir de Me tuous les inîterstices entre les
j.ile- de rouleaux (le beurre. Pareil cînp:iiqutt.#e coûtecrit
certait ment plus chter que ne e éûtent les tine:tteS, niais la
beurre ainsi emîpaqueté se vendrait certainement pliuieur.i
crins la lb plus citer, Io parceque le beurre serait beau-
coup mieux conservé et 20 pareeque le détailleur n'aurait
pas àt pe4er et perdre sur chaque vente les tmiettes que c.u-
'zent les coupures à même le beurre en tinette. Il y aurait
un 3e avantage: c'est que le beurre pourrait porter une
ttarque de lubrique sur chaque rouleau, ce qui asmurerait un
marché certain pour du beurre de choix ainsi parfaitement
conservé.

Nous espérons que ces questions seront bientôt mie à l'é-
tude d'une nianière pratique, par flOu proflsseurs, inspecteurs
et fabricants de beurre, et qu'avant lonugtemps nous pourrons
savoir ce que valent, dans la prautique, ces smcsin du
journal d'agriculture. En. A. BAttRNîto.

Où trouver un escellont reprodueteur de raecs laitiéres.

Nous prions ceux de nos leteurs qui possèdent l'animal
demandé, dans les conditions voulues, de nous en informer,
nous donnant les conditions de vente.

,Ioitzr,-Dcpuis plusicurs années, je g.irde un troupeau de
trenîte vaches eii mîoyenne, sans coîîîîauire lai valeuir de chacune de
ces yaclits. en beurre. Mîîis t'été dernier, ayant pris te patii ''essayer
chicune de mea VuuCleS. eSt à*dite aprés avoir fauit crémer, et fais
leur be-urre à pari. jani pu conn-titrp la difference de qualité entre
chacunc d'elles. J'ai chois-i elts qsti me donnaient te plus de beurre,
et celles de qualité inféricure, je tes ai mises à la boîiclmrie-
(T''_ liite. UtEO.,

Uîîe de ces vaclies noutrie dans un parc vis, m'-% donné avec 25 1Ls.
<le hait, 20 onces de beurrr.-. Ti-és bien encorc. t.)

J'aM 1 intention de <ne créer on trotiîueau de vaches iAiisirs. et poeur
cette fin il mie f.uudrait un taureau Jersey oui Iersey---auüdien. ui
descende, tant du cù,é de son lpère quît de celui de sa mère, de lu-
r% nîs de races -à beurre ; c'est eii beurre que le rédtuis mort tait.

uonime je vous connais pour un hiomime ù qui je puis me fier. je
m'a iresie à vous, cii vous demandanît si vous pouîvez <n'informer ou
je pourrais trouver lin tautreau de cette qualité 1là. on un veau qý
attrait un an nu uprintempus piocuain. et q'ui pourrait faire le service
dès l'été prochain.

Combien rot coisterait-it délivré à là, station d - Danville'7

LE PORC.

PARt M. ANTOINE CASAVANT.

.iroisicuir le Président, Alessicurs,

J'ai été chîargé par M. le scerétaire dc vous faire, non pas
une conférence, niais une simiple eaucrie. J'ai pensé que je
ne pourrais choisir un meilleur sujet que celui dc ma confé-
.enco do l'année dernière.
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