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Exéédant net des recettes.

| me de 81,

-construction d’édifices-publics.. -

........ -

»

e e

... 855,163.00

. -.$68,818.08
‘Le budget extraordinaire de dé-|
utable au compie du ca-
ue I’emploi d'une som-
,863.12.qui_seraprise|
sur le produit du dernier emprunt
et dont $783,500 seront employées
2 payer des subventions aux che-
mins- de-fer, et $418,308.12-a la

P
pital, indi

Iy a certainoment lieu de se
féliciter ‘que notre budget provin-
cial puisse se solder par-un—excé-|

~——D'pprés les chiffres donnés par
le tr&orier provincial, ’honorable
M.  S8hehyn, vendredi dernier, la
situation de la‘dette de la province

de Québec serait :

—PASSIF

—tdant de-recetter. - Nous avons ce-

pendant des doutes sur la suffisan-

ce de I’excédant 'gx

nous rapportons a 'expérience des

exercices précédents, nous trou-

vons qu'il y' a P;gqgue toujours
ta-fin"deé V'exercice des dé-

es_qui_nécessitent:

Emprunt He 1888....cceiuerue » )
Totalovsseserserreereeenn§21,617,228:88

ACTJF.

Reoetteﬁ e

{un " budget supplémentaire et

" |tration de laisser une ma

| contidérable de recette

dont le montant pourrait bien dé-
passer $68.000; d’un _autre coté, il
peut_arriver_aussi_que des-causes
imprévues diminuent les recettes...
11 serait donc de bonne adminis-|
rge. plus
8 4 cha

o 2,304,000,00

.|réellement le budget. Ou encore il

| vaudrait _mieux

en quilibrer

_ aire—dis
complétement ces budgets supplé-.

86506010 . .
—————810,85,069.10
i i

Dettenetteriiici .o $10,767,162:26
Pour le service des intérdts -~
—decette -dette, il faut _
- prendre sur notrebudget
—annuel-la-somme de...i7.. $1,100,1
Dont il faut déduire les in-
téréts que nous recevons

VOrseB.eesses

53.00

sur nos placements........ 445,000,00

- De sorte qu'il nous- reste’ & o
* —prendre-sur nos-revenus- T

généraux la somme de... $855,158.00

La somme brute de nos intéréats |
réprésenter 5.08 pour cent sur la

dette brute, mais, comme nos place-
ments ne nous rapportent pas un
—intérét- —égal—2—celui
payone, la somme nette-des inte-
réts & payer sur nog revenus repré-
gente 6.19 p.c, sur notre dette nette.

81 nous pouvions convertir toute | fi

—motre dette;en titres portant 400,
prés- au. pair, on voit que nous
réaligerons uné économie annuelle

- de-$235,463 N

Or comm

e, suivant la théorie ex-
posée_par Sir-Charles- Tupper au
parlement - fédéral il est entendu
~ quela dette d’un état ne serem-
~_bourse jamais, et qu'il ne faut tenir
compte que des charges annuelles
imposées au pays pour le service
. des intéréts, on peu considérer que

“[mentaires qui déroutent .tdus les
.| caleuls, n’ordonnancer que les dé-

absolue.  On a créé dans-ce-but un

| deld_du-montant-des-crédits soit débi-
| tée & Vexercice suivant. e o

elui—que nous{!

penses pour lesquelles un crédit
est ouvert au budget et-ne pas-dé-
passé ce crédit & moins de nécessité

nouvel:-office, celui -de:-'auditenr

| provinalal; que 'on_donne-done a1

cet—auditeur 1’autorité nécessaire
pour remplir ses fonctions et

toute dépense absolument nécessaire au

~Nous-aurions—de-la—gorte une
sécurité absolue que nos dépenses
ne dépasseront jamais nos recettes,

[économies pour couvrir les dépen-
ges imprévues.
~Car il ne faut pas se le_dissimy--

| étrangers-s’ima
7doapuis deux ans le cas de I’Algérie.
n

‘apparence-a celui des Charentes,

évu; car sinous|d

ciants -expéditeurs ne s’en servent
i?TlTs._Opn_g—oﬁait seulement ‘les’

que| propres des cépages'du pays et du

11 nous paratt assez singulier, & |-

4
1
\

~ Observations Pfélimg'na_ifeq

rancais,” que des

.Clﬂlaﬁgmm;_:lg_euhangemems .

ginent faire du co-
snac Il ne manque pas en France
e ;; ys ol-le vin est assez bon
—d e-assez ~difficile

our qu'il y ait avantage 4 1e trans-
ormer en‘eau-de-vie. C'est—aussi

de procédé d’une saison-a' I'autre,
doivent étre réglés par les- change.
ments de température qui sont leyr

principale raison d’étre.
Les doses de présure ou de sel
doivent aussi changer-graduelle

prépare avec les petits vins,
difficiler 4 vendre, des eaux-de-vie
d’un goft excellent. Néanmoins,
quoiqu’il soit assez ‘ordinaire de
trouver en Algérie des distillateurs
charentais qui produisent des eaux-
de-vie de:vin-blanc analogue en

‘aucun vigneron, aucun négociant,
algérien n’a soigé & usurper le nom
e cognac, : ‘
Oui, il y a des eaux-de-vie d’Al-
férie,des eauxde vin pures de vin:
es colons de la proyince d’Oran
sont fort désireux de leur troviver

| Couleur,—Doit-tre-mise-daris—1e

ment. . -
Réception du lait.—Pendant que
I'on’ regoit le lait, il est bon de
brasser souvent le fa;tdagelelggm E
sin;-pour empécher la ¢réme de
monter et aussi pour chasser I'o.

deur animale du lait.... . °
lait dix minutes avant la présure
pour la méler parfaitement.
Mise en présure—Quand on se
sert d’extrait de présure,.(ce que
P’on doit toujours faire) il faut em-
loyer la presure dans cing ou gix
})oi‘s son volume d’eau au-moins,
En été, on emploie moins de pré-

) I
gous leur vrai nom d’eanx-de-vie
d’Algérie et n’ont pas 1a prétention
-de les- vendre sous le nom de co-
gnac. D’ailleurs A'1’étranger, on se
méprend complétement. sur I’em-
,,-Elem’,de la désignation—*Cognac’’.

.¢-nom n’est pas du tout _usité

tai s

res, isllaur,le g-

=P T A oy
duits ”. Le mot de Cognac n’indi-
que pas, pour les intéressés, 1a dé-
nonciation particulidre d’une caté-
‘gorie spécial d’alcool potable. Ce
n’est pas davantage de ’eau-de-vie

"en gvitant de traiter le caillé trop

sure qu au printemps et & I'autom-
ne. - ;
" Coupage du caillé.—Se fait_géné-
ralement trop tard dans la plupart
des fabriques. - Il vaut mieux cou~—
er un peu plus mou; la qualité
Hu fromage sera meilleure, et, avec
du sgoin, le petit lait sera aussi
IaiT.—Faites 1es trois coupager de
suite et sans arrét. Il faut de toute
ité-empécherle caille de se-
reprendre ‘aprés le- coupage, {0

durement. - Il faut-couper le caillé
fin ;-il est plus facile-de le. durcir
ensuite par des brassages a la main,
Ceci est important surtout quand

le lait travaille vite, . - =

-de vin; c’est1'eau-de-vie du pays
de_Cognac. ' Sa 'provenance . fait
toute-sa_valeur— et cette—valeur
tient exclusivement aux -qualités

vin qu'ils’ produisent,- accessoire-
| ment aux_procédés de-distillation
«t de garde.’ il B
~ Un Charentais expatrié est con-]
vaincu qu'il fera une bonne eau-de-
vie ; il ne prétendra jamais faire de
‘tentrde-vie semblablo A celle de
son pays, méritant au-dehors le
titre de *“ Cognac . -
—Voild-la-vérité sorle-vrai-cognac.

er, les mouvelles sources de reve-
nus se font plus rares d’année en
année ; celles que nous exploitons
actuellement ont un rendement
1xe, peu susceptible d’augmenta-
tion, tandis que certaines de nos
dépenses augment nécessairement

serons forcés, oubien de diminuer
nog “dépenges administratives, on
‘bien d’avoir recours 4 la taxe di-
recte. — :
Nous devons -cependant donner
crédit.4 1’honorable M. Shehyn-
pour sa promesse d’un excédant

- (1]
moyen de laquelle. nous n’aurions|
,8108 a (éboursés pour le service
es -intéréts  qu'une somme. de
$864,680.85 équivaudrait A ine di-
minution du gggital de notre dette
d’environ $4.000.000. -

Mais cette éventualité de la-con

=7

vant de Tui décerner les louanges
"4uil aura méritées, 'année pro-
chaine si cet excédant n’est pas
absorbé et dépassé par le ““ budget
supplémentaire.” ’

. -

Pendant la gaison de

1

-—_version-D etitre pas danslescalouls

bud=

asesfournies Toisir.
'—ﬁ’#‘g:'rgm‘—h:{b- PN o ‘lgs‘. f@l‘ﬂ,- toniques et . rafraichigsants,
' ulz%ct.g % rdingire- des tanattas | 168.clarets, sautornes, sherry-de-la{les-observati
ok den Apamiacy DO 188&89.“*6!‘“_ Boiété sont les meilleurs do la
~duetion faite des recettes ot dépen- ville. Vins depuis 43 1a douzaine

del})gyteil!ep. assorties et .$1.20 le

fes en jnppox,t;av:: 1a-dette; et/ :les

avec I'augmentation de la-popula---— ——— S e
156D et il viondra-un jour oa mous| FABRICATION DU FROMAGE.

sur ’exercice 1888-89, nons réser- |

nque
"|en ce moment pour J’écrire.,,ﬂ a
c8_chalenrs, | ‘ ke ndant—de
mu&.mco'mmandqn&}nps.lectem

ruo-Dorchester, 2—Montréal, Lé- |

C'est le sol; qui donne ses qualités
2 l’eau de-vie des Charentes Ail-
leurs, on peut. distiller une-ean-de-
vie plus ou moins bonne; on ne
peut ;as faire de cognac. -
—Revue des Vins et Liqueurs.

' —_————— ————— —

|ecommencer-lech

- Aprés le coupage du caillé, dé-
collez le-caillé.d’aprés-le fer-blanc, -
‘2’ la'main, doucement; brassez en
augmentant graduellewent & me-
sure que le caillé se durcit et 8'en-
fonce sous le petit lait, et pendant
au moins 10 minutes avant de
auffage- pour-le

<Tuisson. .
Ouisson.—Doit_toujo
9 AD 8. _YViie
plus avancé. ' . .o
Enlévement du petit-lait.—Anssitdt
la cuisson finie, dtez le .
judqu'a_ce que le_caillé affleure; -
pour pouvoir -I’envoyer plus vite .
au bon moment. Brassez constam- -
ment 4 la main. En général les
fabricants attendent, pour mettre
le- siphon, que ce SO.l'f Iq temps
d’envoyer tout le petit-lait; c’est
trop tard et cela expose a.des acci-

urs se faire

.... —al

M. D.'M. Mc¢Pherson, le céldbre
fromager de Lancaster, a donné,
le 15 courant, & Montmagny, une
seconde legon pratique de fabrica-
tion 4 nos rs, 8ous les aus-
pice de la Société d'Industrie lai-
—hérﬁ' re.

'dents. On ne doit jamais-faire bas-
culer le bassin avant que le caillé
affleure ; de cette fagon il est facile,
au temps voulu, d’envoyer lecaillé
dans le haut du bassin, et d’y faire
des rigoles sans que le siphon se
bouche. Et l’on est prét  brasser
le caillé plus vite et avant qu'il ne
gse prenne en pains qu’il faudrait
briwe X

Nous nous sommes mis en rap-
port avec M. McPherson pour nous
procurer le texte de cette lecon;
malheureusement M. McPherson
improvise, et le temps lui ma

ous promettre quiil 1

En attendant, nous reproduirons

bliées par lE'Socx] 6té de 'Industrie
laitidre et qui résument, aves 12

tableau qui. les. accompagne,

réliminaires pu-|d

gor At ment du rendement.
. C'est une régle absolue et sans
exception que le caillé.a -compter
de I'instant que la cuisson est finie
(96°) ne doit en sucun cas, demeu-
rer plus que trois heures dans le
petit lait. . Sl

ait enlevé il est trés importan
1

'un bout a l’antre du
fois

r ; de le tasse i
ien durci avant de le r.
blig }l’u'c o du caillé doit se
faire-au plus vite aprés le petit-lait

haussant | . 1'al
bas_gix_;, jusqu’.quatre ou cin

. McPherson. -

I gralns; il doit.se répéter ]

usqu'd
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