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écuyer, de Montréal, Iî:~BoiviN, écuyer, de St. Roinuald,
TiiomAS WBITE, écuyer, de Montréal, Hasavt Bur.imeit, écuyer, de
Montréal, et A. A. S-rk.vE\so.\, écuyer. de Montréal, membres dlu
Conseil des Arts et M-.nufactures,-nies'ilres du Comibd)aieiiicu
des E'xpositions Agricoles et Industrielles de la Province.

.(Signé) J. A. OIIAPLA.%U,
S(Signé) ERN-Ss G.XGNO\7N, C'onisa ire.g Secré~taire.
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Réunion des fabricants de bourre et do fromage.-
Certain nombre de fromagers se sont réunis à St. Hya.
cinthe 3 et 4 de février Plusieurs questions qui intéressent
les fabricants de beurre et de fromage furent discutées. Un
comité fut nommé, dont i)M.Ashiby de M1ariwcll est P>résident,
afin de préparer -un projet d'acte d'incorporation, qui sera
soumis aux fromagers dans une réunion générale qui aura
lieu bientÔt. Il est à espérer que la prochaine réunion sera
annoncée plusieurs semaines d'avance, afin que chacun ait le.

tmsde se préparer de manière à être présent.
NeM(ous pensons qu'il vaudrait mieux à l'avenir n'avoir qu'un

suli jour de réunion et qu'il soit entendu que l'assemblée
commence à l'heure précise qui aura été annoncée pour
l'ouverture.

Fabrication modèle dlu bcurre.-A la dernière réunion
des fabricants de beurre et de fromnage à St. Hyacinthe, le
SRjvércnd b1ebsire Gendrean, Procureur du collége de St.~Hyacinthe fit connaître le grand succès qu'il a obtenu en
faisant refroidir le lait pour le faire cramer. Il obtient du

>beurre de meilleure qualité, en plus grande abondance et le
'lait parfaitement écrémé est encorce frais et excellent. On
conçoit toute l'importance d'un systme qui donne de sem-.
blables résultats. M. le Procureur du olèea fait cons-
truire lui-même pour une somme très-minime les chaudières
et au-cs nécessaires. -Pluieurs cultivateurs ont été tellement
Convaincus des avantages que présente ce système qu'ils ont
fait faire immédiatement ce qui leur était nécessaire pour
l'adopter.

M.1 Gcndrean a Cu la complaisance d'invit6r tons les
intéressés à visiter la laiterie du Collège, afin de jue- a
eux-mêmes de l'excellence de ce procédé qui peut être
exécuté dans les Plus modestes laiteries, pourvu qu'on ait
Une Pinte d'eau bien froide, ou une glacière.-Nous revien-
drons sur le sujet.

Nos gravures représentent d'un côté, la taure Hereford
qui a pris le premier prix tout dernièrement au march6
d'animaux gras à Smilhfidd( en-Anglcterre, de l'autre un
bouif italien qui a bien son mérite pe. ut-être miais nous ne
sauritw recommander à nos éleveurs comme typa modèle à

Glacières et manière de les remplir.
On ne devrait pas trouver un seul cultivateur digne de ce

nom n'ayant pas une glacière à lui. Un simple hangar de
14 pieds carrés, disons, sur environ S ou 10 pieds de hauteur,
dans les conditions ordinaires, sera aussi avantageux pour
l'installer, que l'édifice le plus cotux.

l est maintenant positivement établi que, avec le lait
refroidi à la température de 32"> -401 Fabrenhecit, on obtient
au moins un tiers plus de beurre qua lorsque ce lait est à la
température de 750, et un quart de plus que lorsqu'il est
à 600. De plus avec le lait conservé à une tempcérature au-
dessous do -150 jusqu'à l'écréî'ae, la crème monte avant le
lait entre en acidité, le lait .itant écrémé est par ce moyen
encore propre. à servir à la nourriture des gens ou à l'élcvýav
des jeunes animaux, etc. Le beurre fait d'après ce principe,
s'obtient plus facilement, a meilleure apparence, a un goût de
crème douce plus délicat, et lui donne une valeur de 5 à 10
cents de plus que le bon beurre ordinaire sous ces circons-
tances, quelques mots sur la manière de récolter et d'emiua

gaie aglace devrait avoir leur utilité à cette saison die

Premièrement, choisissez un cours d'eau nette et profonde

E seodlieu, marquez votre glace pour faire des mor-

facilemnent Là où la glace a 20 pouces d'épaisseur, 'des
mocaxde 30 pocssr50,seotdgrsursfi

Une scie oriar orscier le bois sur le travers, est ce
qu'il faut, après cn avoir enlevé un des Montants, pour scier

(1) Une planche de 12 pieds de Iongneyr, et de M0 p ouces de
largeOur, et unvieux ciseau, seront utiles pour marquer la glace.


