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étiquettes sur des bottes ou des tinvite~
de beurre d'une qualité inférieurs, ceo
beurre n’ayant pas été inxpecté.

FroMaae —Monsieur Stark constate
que, surtout depuis trois ans, il y &
une grande amélioration dans Ia qua-
lité de notre fromage, mais il y &
encore des défauts & faire disparaitre.
Il y a manqgue d'uniformité quant
& la qualité, & la couleur et & 'embal-
lage.

Monsieur Stark tient beaucoup a ce
que la counleur du fromage de chagque
fabrique soit uniforme ; autrement il
faut un triage assex long. A cause de
ce manque d'uniformité, il préfére le
fromage blano.

Les bottes de la province de Québeo
sont inférieures a celles de la province
d’Ontario ; elles nc sont pas asses
fortes et sont généralement trop
grandes pour le fromage qu’elles con-
tiennent, défant que I'on ne trouve pas
dans les boftes d’Ontario. IL'estampa-
go des bottes de notre province est fait
d'une manidre irréguliére et souvent
ﬁrossiére. Parfois, on met sur les

ottes de grosses lettres qui les défigu-
rent ; les fabriques devraient remédier
a cels.

Notre fromage est plus riche que
celui do la province d'Ontario et en
améliorant encore sa fabrication, il
sera avant longtemps t18s recherché.
Le fromage de notre provinoe est su-
périeur & celui de Hollande, et comme
ce dernier fromage se vend en quan
tité assex considérable en France, nous
pourrions supplanter cet article dans
00 pPays.

Monsieur Stark est d'opinion que
les exportations de beurre et de fro-
mage des Htats-Unis en Angleterre
vont continuer a diminuer.

(Eurs. — Ce commerce entre le Ca-
nads et I Angleterre a beaucoup ang-
menté ’'an dernier.

Les oufs doivent 8tre envoyés trés
frais et doivent tre mis dans des com-
partiments frirorifiques, aveo le fro-
mage, & une tempéralure qui ne les
fora pas geler.

A ces conditions, monsienr Stark
oroit que ce commerce recevra un
grand développement.

Les wufs sont transportés dans des
boites contenant 30 douzaines; ces
bottes sont divisées au moyen de oar-
ton blanc. Il est préférable au noir
parce guece Jernier donne un mauvsis
gofit aux ceufs,

L’exportation des ooufs devrait se
faire du ler arQit & la cl8ture de la na-
vigation.

L'an dersier, les prix ont varié de
6s. 6d. & 9s. 3d. pour 120 eufs ou 10
douzaines, Chaque douzaine doit peser
au moins une livre et demie, On ne
devrait jamais envoyer de petits coufa.
Au prix vi-dessus meationné, nos ex-
pertatours ont df I'arn dercier toucher
de 12 & 18 cents la dvuzaine. Plusles
ufs sont frais, plus il est facile de Jes
écouler.

PomuEes.—Les pommes canadiennes
continueut & étre recherchées sur le
marché anglais, surtout la Rouge du
Canada (Canada Red) et la Baldwin.
Il y a pratiquement une demande
preeque 1llimitée pour ces fruits.

Foin.— Le foin est toujours-un com-
merce incertain & oause de la produc-
tion qui est plus ou moins abon-
dante selon la température de chaque
snnée,

BaooN. -— L’an dernier, le prix du
bacon a 6té bas, mais le bucon cana-
dien continue a 8tre considéré comme
bion supérieur a celui des EtutsUnis.

Lerrre v M. J, pE L. Tacung;

Emballage du beurre— Défauts et
remeédes

A la suite de 'entrevue ci-dessus, le
département de lagriculture a prié
M. J. de 1. Taché de donner son opi-
pion au sujet du mauvais golt que les
bcites d’empaquetage paraissaient don-
ner au beurre canadien importé en
Angleterre.

Voici la réponse de M. J.de L.Taché:

St Hyacinthe, 28 janvier 1896.

Monsieur ’Ass. Commissaire
de I'agricultare,
Québec,
Cher Monsieur,

Les inconvénients dont se plaint M.
Stark—manvais gofit que prend le
beurre dans les boftes—proviennent
plut6t de cextaines -conditions exté-
rieures que d’un défaut dans la qualité
du bois.

L’6pinette blanche, qu'on emploie
exclusivement pour la fabrication des
boites et des tinettes, dans la province,
donne assez de satisfaction quand on
traite les emballages comme ils doi-
vent I'8tre.

Il est & peine besoin de dire qv'il
faut exercer du soin dans ls choix du
bois. La bonne épinette se trouve
aggex facilement, mais on pourra re-
commander aux fabricants d¢’éviter
I'aubeile on aubier, dans une plus
grande proportion, pour des embal-
lages de premidre classe. De méme
quand les boftes doivent 8tre expéd.ées
non montées, il faut surveiller dav: n-
tage le séchage et prendre des précau-
tions pour que les paquets de planches
A boites ne soient pas mouillés dans le
transport; sans cela le bois serait ex-
posé & moisir. Mais les bons manu
facturiers sont ordinsirement assex
soigneux ; et, en dehors de ces causes
accidentelles, il faut chercher la racine
du mal ailleurs.

J’énumaére d’abord les causes st nous
indiquerons les remédes aprés :

1. Le beurre qu: prend mauvais
gofit au contact de la botte ou embsl-
lage, est presque toajours défectueux
dans sa fabrication.

3. La température de la chambre
ol le beurre se conserve, ou des chars
ou steamers dans lesquels on I'expédie,
influe sur son altération au contact du
bois, :

3. La préparation bien ou mal faite
de Ia boite ou tinette, influe aussi.

Etant donné que la tinette ou botte
est de 1a bonne qualité ordinaire de ces
emballages, et d’épineite blanche, il
faut soigner surtout les points sui-
vants :

1°. La raBricATioN - Tous les con-
seils pour l'instaliation et la tenue des
beurreries ainsi que prur la fabrica-
tion proprement dite, doivent &tre ap-
pliqués avec le plus grand soin
sible ; et comme il #’agit surtout, dans
le oas que vous me soumettes, de l'ex-
portation pendant la saison chaude, il
convient d’employer plus de glace que
par le passé dans le traitement de la
créme, et pendant ia fabrication géné.
ralement.

29, TEMPERATURE DE CONSERVATION
ET D'EXPEDITION—Ces mauvais gofite
que prend le beurre sont aidés par
I'action des bactéries ou des moisis-
sures. Le moyen pratique d’arrdter
ces agents destructeurs, c’est de les
paralyser par le froid. La glaciére de
Ja fabrique doit 8tre améliorée, et
méme avec cela, le beurre doit 8tre
gardé le moins longtemps possible,
afin qu'il arrive an plus t6t dans les
glaciéros & réfrigération intense. Croire
que le beurre se oonserve dans les
conditions ol nous lo gardions autre-
fois, et oW nous persistons & le garder

aujowrd’hui, ¢’est 14 Porreur qui nous
a valu tant de mécomptes dans le passé
et la perte de notre commerce de
heurre ; et le plus tét nous serons con-
vertis sur ce point, le plus facilement
nous referons notre position, C'est
parce que les colonies australiennes
ont obtenu la création des gla-
cidres convenables & terre et sur les
steamers, qu'elles ont réussi & établir
lear commerce de beurre qui aurait
¢té absolument impossible sans ces
conditions. Je sais do bonne source
qu'une partie du beurre que la maison
de M. Stark a regu, a 6t6 expédide A
Québeo, par les voies on_i'maires ot non
pas dans les chars glaciéres, et qu'il a
6t6 envoyé de Québec 2 Liverpool dans
des steamers sans réfrigérants ; on dit
m8me, dans oertain cas, & c4té des ré-
frigérants de un ou deux steamers,

Ce fait suffirait & lui senl pour ex-
pliquer la plainte qui a 6t6 faite.

30. PREPARATION DES EMBALLAGES.
—La boite est de date plus récente
que la tinette, ¢t nos fabricants ne lm
ont peut-8tre pas donné tous les soins
16 seéssaires.

La botte, si possible, doit 8tre trem-
pée comme la tinette ; ¢’est une habi-
tude & recommander, que de laissor
tremper les tinettes ou boites pendant
2 ou 3 jours, afin que les sucs du bos
qui sont solubies dans l'eau aient le
temps de 8’y dissoudre; mais il con-
vient, je crois, de terminer cette pré-
paration par un passage 4 la vapear.
Une table & travers laquelle on fait
passer des bouts de tuyaux attelds sur
un conduit principal communiquant
avec la chaudidre & vapeur, est un ex-
cellent appareil pour I'ébouillantage
des boltes ou tinettes. On tourne la
botte ou la tinette rans dessus dessous,
{a gueule portant & plat sur la table.
et on y fait arriver la vapeur pendant
4 ou b minutes. Aussitét la vapeur
fermée, on frotte rapidement I'inté
rieur de la boite ou tinette avec une
bouillie claire de mel et d'eau;
pendant que le bois est encore
trds chaud, on Pemplit d’eau ou d'une
18gére saumure froide; et 3 ou 4
minutes aprés, le bois aura absorbé ce
nouvesu liquide.aprés avoir rendu, par
'action du passage & la vapeur, celu
qui aura servi & dissoudre ses sucs.

On s recommandé dans ces derniers
temps les poudres autiseptigues ; mais
leur addision au sel, pour la salaison
du beurre, doit 8tre évitée ; leur em-
ploi dans la bouillie pour frotter les
tinettes on pour humecter 'extérienr
du parchemin serait, en toute probabi-
lité, plus utile. Si la botte ne peut pas
tenir leau, il faut la plonger dans un
bain d’ean ou de saumure, quitte dans
ce dernier cas A laver I'extérieur, du
sel qui 8’y déposersit. Cette dernidre
méthode présents des inconvénients
pour P'apparence,

11 faut aujourd’hui employer du pa-
pier parchemin dans tous les emballa-
ges, boltes ou tinettes ; le plus épais et
Ie meilleur sera bien payé. On recom
mande de bien tremper les par:hemins
quand ils sont en place. Qn pent 'hu-
mecter suffisamment & lintérienr au
moyen d’'une éponge ou d'un appareil
& pulvérisation. Lies acheteurs aiment
beaucoup que le beurre soit humide a
la surface et non pas collé au papier ;
cette petite saumure 8ert évidemmment
& empécher I'action du bois sur le
beurre.

Jo orois que vous aves I3 des rems.
des qui suffiront & faire disparatire
compldtement le mal dont se plaint
M. Stark.

Veuillez me croire,
Cher monsieur Gigault,
Votre bien dévous,

J. de L. Taont.

UN POULAILLER MODELE

Température, ventilation et lumiére——
Alimentation des wvolailles — Qg
broyés — Installation— Fumier de
poule, sa grande valeur— Engrais
d’0s.

Nous avons en le plaisir de visiter e
janvier dernier, l'installation remar.
quabled’un poulailler qu’un aetif indus-
triel, M. Dubord,a établi surea propriéts
de Beauport,’prés Québec, Tout a 6t6
prévu et calculé dans cette installation
représentée dans les gravures ci-des.
-ous, et la dsposition de I'ensemble
ainsi que des plus petits détails, répond
aux conditions spéciales dans les-
quelles se trouve l'élevenr de volailles
ot le producteur d’ceufs d’hiver dansla
province de Québec,

TEMPERATURE, VENTILATION ET
LUMIRRE

En entrant dans le vaste poulailler
de M. Dubord, contenant actuellement
225 volailles (mais constrait pour
300), ce qui frappe le plus D'attention
du visiteur, o’est d’abord la tempéra-
ture agrésble qui y rdgne, ot ensuite Ia
pureté de lar que l'on y respire,
Comme nous cherehions Ia place du
po8le pouvant fournir cette chaleur
qui 6 maintisent aux environs de 58 &
60 degrés (Fahr.) en plein hiver, M,
Dabo:d se contenta de nous montrer
ses 225 volailles qui suffisent A réchauf-
fer tout le poulailler. H&tons nous de
dire que les nombreuses fenétres sonta
double ohassis, ¢t les chassis a double
vitre (en tout, 4 vitres gur . I'épais-
seur) | ~

Les mure du poulailler sont cons-
truits aveo soin et sont lambrisséa in-
térieurement et extérieurement avec
des planches embouvetées, L'inter-
valle entre ces lambris, qui est de 9
pouces, est rempli de bran de acie, Le
plafond du poulailler est construit
aveo le mdme soin que les murs et
contient aussi du bran de scie sur Ia
méme épaisseur de 9 pouces,

Quant & la pureté de ['air, elle est
sntretenue par un ventilatear suffisant,
ot aussi grdce 4 une propreté absolue :
chaque jour le poulailler est nettoys,
le famier enlevé et le plancher sons les
perchoirs désinfectéd.

NOURRITURE DES VOLAILLES

Chaque parc o compartiment da
poulailler contient un groupe de 25 3
30 volailles.

Voici la nourriture pour chaque
groupe,

Repas du matin : 1 livre de moulée
(goudriole) dont la composition est
donnée ci-aprés, et 1 & 2 livres de
viande et 0s broyés,

La viande et les 0s broyés provien-
nent le plus souvent de t8tes de baafs
achetées 4 6 cents la pidce et broyées
dans le moulin 4 o0s du systdme
Mana,

M. Dubord fait préparer la moulde
de goudriole avec le mélange suivant :

2 minots de blé.

2 “ de mais.
©2 4  de sarrasin.

2 «  d'orge,

6 % d’avoine,

200 1bs de son.

} minot de pois.

i “  de faves.

“  de grainedelin,

Si les poules n’étaient pas contentes
d’une telle variété de grains dans leur
moulée, c’est qu'elles seraient difficiles! .
Mais h&tons-nous de dire que le8 pou-
les de M. Dubord trouvent le régime
excellent et en donnent des preuves
tangibles Y&r la * grande quantité
d’eufs qu'elles pondent en plein hiver
canadien.



