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composée de deux )arties .reuse&>
en djemi. sphères d'ont la 14artie ii-

de conservation,-- qulitésâ dues à la'
nianièe 4ont la -téOucltk est faite;-.

.im&rs.de ýbièrs -donnent toujours à
la distillation- -un- alcool. Imauvaie

déclaré 'par les exportateurs, et on
peut en conclure lis- les -fermiers

un brikdUV #fVmiJi*. nans ingl,~. u.epiu npii-eu tPas rezçu au"d do i oar frer " n'qA<Aqlt. t.rii i -i
et --Î ueésan-otaréable du vin d'orge. livre. - -- et ôÙùll est soumis à une res8ion

ve .toujours 'bien. à-Lverpool et L - - es experts- en cette matèé du - 's-edn 2
donne toujusdsbnfcsà-*' affirment que le prix moyen. du S'il -est petit- et 9à 4 heures s'il est
1'expo$tat ur quelqu e soit son prix, On fait les Pl.qs louabl-es effort beurre pourrait être éley-6 de 4 à 5ic gros. Après cela (ih *fotire les pains
alors que les autr'es :laissent ton- pour combattre nepracqipar ive, -eL que ceu agea- 0--î 1.O -prter sur dis tablettes

~jur~ pres.q~eln hnma-cause ici Co mme nbe 'urste donneraitl tnaréo o
-iminKifliian eon en bien 1'8]teF i n donri ai-d là d'un m?1m14b dans un. séch-oir bien ar ùo

- ce qu Lin téUI ~k.-
Il en est de mêéme des barils

conservés sur place pour le eees
de l'hiver, et l'on comprend-d ans
ýçes conditions les écarts de prix
que nous 1noto-ns dï'riWs mme
sortes de,- pcmmes, et pourquoi
certains vergr donent de grands
.bénéfices leurs propriétaires,
alorsque d'autres -ne rapportent
presque riei. --

LE VIN- D'ORGE

on se préoccupe beaucoup en
France d'un nouveau vin, le vin
cT--e-urn -sert-,uieQ--p"r

sure je-vin de. u4 tqiou
-crtains rapports, à _part ýuni prix
de revient bien uluilus. élevé, lus
serasit môme supérieur.

Un savant français, M. Georges
-Jacq-uemin,-qui-aà fait' des.- recher-

elleos longues et -soignées su-r- -ce
sujet, vient de doniner communica-
tion à l'Académie des Sciences de
Paris du résultat dé ses études. Ce
vin résulte de la-fermentation de

particu.iière -eferment nommée le-
vure elliýtique 'Mais si cette ques-
tion revrient -actuellement sur. le
tapis, il existe des présomptions
que le vin -d'orgô-a été connu des
Gaulois. L'histoiré rapporte en
efl*et que nos ancêtres bu.vaient une
liqueur fermentée faite avec' de
l'orge lorâ de. lié". uêejar les
Romains. If t'eu* 'robate' i
la fabrication de a bière leur fût
connue à cette époque reculée- ctte

liquutnjie --tdoge p as être de

la hiére. mai -bien réelleet uïttn
vin d'orge. --

-- Après-de=-nom-breux--essais-f
petit, M.Jacquemin en est venu à
opérer sur 100 litres (22 gallons)
de moût simple qu'il appelle modL
d'orLe iamtariwé à cause d'une légère
addition de crésme de tartre,' pour

'iwisînger dumoût de bir
-qu'il désigne sous lehnom de mot

d'orge houblonné. Le -résultat de la
fermientatione de ce moût a ét4 -um£
vin d'orge qui est " une boson
aigréable, plus alimentaire que lckvn
- raisin, puisquelle ctôntient plu8.
d'àljinùt respiratoires, et, un Wiment

enfin, eue~ cot po dé lua ikvi
de phosphates qui aideront àfortifier

- e ystème1 netrveux tletss ssu.
Dans sa fabrication, on peut r.em-
Placer une partie de 'màlt Ôu Urg
germéepa de l'orge- -non geo e
(li hl. A *..+.*

Le vin est alors' d'égi le qualité
et il ire ient moins cher.
. Le in *ü tenu. avait uneé teneur

de .4.80 pour'100 en alcool. Pouir
lui donner une teneur de 8-4 10
'Iý alcool pour 100, comme les v ins
blaucs de raisin on augmente le
quantité de grainj u- b~o
aout du sucre,-lugs avec e8c"

en proportion' d'extrait est «.mo0u1)

Une chose à noter, -c'eik que si
'o 'n distille le vin obtenu avec la

I evtire CUllitique, on obtient une eau-
-de vie ou _1lqool lbm goût, tandis

'a e.OAUV so 1 res eantUe

misères, mais le meilleur moyen
d'atténuer autant que possible les
ravages que cause lsage immo-
déré des liqueurs fortesr qui ne sont

u trop souvent -frelatées- de --la,
ýaçon la -plus funeste, ne serait-il
pas bo Ëd'introd uire dans le pays la
fabricati\94 'unr&.bxeuvage aussi
agréable que bienfaisant? Nous ne
pouvons espérervoir se généraliser
lusage du jus de la vigne dans« les
Llses-à cause-de sons- pri'£"levé.

No>s bières, eii outre, qu'elles soqnt
également trop chères, sont pres-
que aussi abrutissantes que les li-
queurs alcooliques. Nous avons
-rWimé~eapr -ur sBes eqxpé-

fi aiun savant con8-t

écladiré du Mn. N ebeati
jJQ qiu OJ. IIU'1..o ..
mède le plus efficace aux maux dont
on s*alfite si justement ici? Nous
avons la matière -première, ici?
l'orge, en -abondance.-' Que man-
querait-il ? un peu d'initiative de
la part de*ceux qui se dévouent à
l'oeuvre de moralisation, et de la
part du gouvreet une juste
tlJgancepour la fabrication d'un

breuvag-, qtiii-nos àn dob11ons
pas, ne tarderait pas à devenir na-
tional. Nous aurons.probablemnent
l'occasion de revenir sur ce sujet
important.

L'INDUSTRIE DU BEURRE
-DANS OINTARiO

Le développement de l'industrie
du fromage dans Ontario a, comme
dans- la Province de Québec fait
soulever-la question de l'expoita-

[tion du beuurr tnu«n

derier mosonttratécette ques-
tiou avec beaucoup de vigueur, et
nous croyons que nos lecteurs
lisent-avec intérêt le résumé de« ce
que disait dernièrement à .e sujet

1~ S~u~û J 'Htnilten.
Les pertes que subissent les fer-

mie"rs de cette province par slûite
des mauvaises méthodes qu ils em-

Sloient dans. la fabrication du
giurre Pont considérables. Ces!

-pertes ne neuvent être évaluées vu
le manque' de statisi4iues concer-
nantles quantités fabriquées. -En

1881, on-é%aluait que la prcd uctio.n
des*:fermes s'élevuit à 55,000,000 d le
-livres de beurre, et on peut main-
tenant évaluier-cette production à
60,000,000 de livres. -On doit pren-
dire en considérittion que' la plus
-grand e'plartie du bet.rre des fermes
est. consommée Par ceu-x nmêmes
qui le fabriquent. Néanmoins on ne
auirait Trop Wrêïher ik auîèllourer-

la fabrication ch. beurre,' car les
béiiéfice q .ue les fermiiers retire-
rai0nit alors de ce produit les en-
courageraieint à étendre leur niar;

ch.Les consiommateuirscaiadiens'
oVA &V& u l VOU AVU . J i rLITU

bon beurre à un'-pri.\ moyen de 20
à 6dJa iivre, suivant'la saison et
la lotalité. Ou tru)uv cependant
qu'en 1887, la imayenne (lupi
des beurres exportes de l'Ontariox
est au-dessous de 19c la livre. Ce
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lion de piastres de plus aux 1er-
miers de l'Ontario~ et cela sans tra-
vail extra.

"Dans ces conditions nos expor-
tations de beurre en Angleterre se
-d-évelop-peraient-- dans- d& grandes-
proportions. La Grande-Bretagne
peut absorber des quantités consi-
dérables de bon beurre et. nous les
payer à. de bons prix; mais le
beurre commnun ne peut trouver
d'acheteurs., Il est a peu près de-
mo!itré-que-les-fermiers- de- liOn_-
Aario-ne euvent compter suf leurs
récotes de blé et-.qu'il s doivent se
rejeter sur d'autres produits et que
rien ne les paierait mieux que la fa-
brication d'u beurre. Célle du fro-
ýi-age -aatt-eint ni veau sati fa-
---------anteFi a pas11e raison our
que celle du benrt ne luilass
iyUIIi!I!'

. "Il est vrai qu'à première vue
celle d-u fromage donne de moui-
leUMrXrésLdtats. Le Bureau des In-
duiÎtries de l'Ontario dans son rap-
port dit que ch8que vache dont le
lait est transfertné en fromage
donne un revenu de 164c. parjour,
alors que lorsuceliet con-
verti en beurré il ne donne que
i2c. de reveï.u -q uniieuiifnon doit prendre en considération

-que la fabrication du fromage 'ne
laisse a 'ucun déchet, alors que,
celle du beurre laisse le lait écre-
nié, et aux prix actuels la -pro-ur.-
tien dlu beurre, doit' être aussi'
avarntageuse que celle du fromage."

-Nous pouvons ajouter que. peu
dont la saison actuelle, la fabrica-
tion du beurre, dans -notre provin-
ce a donné plus de profit.que celle
du fromage.

LE FROMAGE DE. Ë-OLLANDE

les retourne touseottrs pendgnt
quatre s.emaines-uut4esquelleE.
ils sont prêts pour le marché;

La première partie du travail est
la mêmei pour le Gouda. On enlève
graduellemnent la plus grande
partie du petit-lait, on verse sur le'
caillé un peu d'eau chaudequo
enlève avec le petit-lait rosant
après 15 minutes. -et le caillé est.
muis et comprimé 'dans- des formes
à fond plat arrondi, comme. on l'a,-

£aiLauLLEdniplus ôn pIace là
ces"vert de nmême fùxmie que 1-base-6
et on met sous presse oen retour- -

nant fréquemment pendant 24 hrts.
Le freonage est ensuite -porté" dans,
une cave fraîche et plongé dansfun
vaisseau contenant de la saumure.
qui-.ne s'élèùve qu'à_la ioitié de la -

lauteUr cIl fromage, 3 u4p8

pendant 24 heures ou ?, jours au'
plus. On l'enlève~ oh le frotte avec
du sel et on le îilacè sur des tablet-
tes légèrement creuses pour l'écou-
lement du petfi-lait. On le retour-
ne souvent pendant 8 à 10 jours en
-sauEp 'udrant chaque fois la partie
du haut avec Z. onces (le §ros sel.

i;............~ I..~..

chaude, on le frotte pour le sécher,
on le pose sur (les ta blettes où -oji
le retourne-iliaque jour j usqu,à ce
qu'il doit p)arfaitemnent ferme et
sec.- Lit 4roiînagerie -e"t gtil iérale-
mient ferni ëe peidant le j outr, mais
on l'ouvre le soir et de bonne heure
le matin.

RAPPORT DES P>ATRONS AVEC
LES PROPRIETAIRES

Patrons est de -li livrer quniî- lait

Le-fromage de Hollande appar- Tout patron quii .écrême son1 lait,
tient à la elasse'des fromages dIurs qui gardle le lnitde la fin de la
'forteniant pressés.t ilon est un-des traite, qi-introduit de l'eau ou
meilleurs. Il est d'un beau blanc à autre substan~e étrangère dans

!'intérieur-,* dpuv ùe- IWAââk qui ivre le lait mal-
ment ou presque complètemnt propu e, aigre. vole. Le mot est dut"
d'yeux. Sa forme est celle d'une iafi just-e. - Il vole le propriétaire
sphère -parfaite ou aplatie, recon- qý'il expose à livrer aux patrons
verte d«une croûte rougefttre ac- un prioduit infér'ieur, et à 1>ayer-
quise -par la maturité, et dont le des dommnagesenm conséquence, il
poids varie de 4à 8 livres et plus. vole chacun (les patrons qui.- porte
Oii en trouve d-e 4éflýxpècés s'ur le le lait à lamêa-farq-tsu
marché, le froin 'ails q.ui est 'quelI il soutire, 4par son mauvaisà

rond, et ce a ý qu es laî-e1irem qu'i retire, auqu el -

plat et plus gi os que le Premier.' il''-éleetpal droit, il vofe '

Pour fabriqÙer le fromage d'E- les acheteurs qui achètent le fro-
dami on commence par mettre le maiige dans un mo"ment où les dé-
lait en présure au sortir du pile fusqel avi at-u
là vaéhe; quand il est coagulé, onse mmumiu, m sont pas touor
'divise le caillé en passant: 1 . main apparents, mais paraissent en uit -.
ou une settile de bois par dIeux 'u i l''r:que l'acheteur l'a en main, et
trois fois dans la niasse et on le- lui font faire (les pertes.

comenc ete-orp-érati umrP p~- U i- autre- d evoir-des-patronsý
sieurs teprises on laissant m'cphîmer c'est dle tenir 'vtrictemment à leur
d'une lois à l'autre p) ndaiit cinq esintrat et à ine pas faire de muisères
wiiiutes.,* On ecnlève alors le lieât,':aux pro jri.élmires plirce 4ue l'anné?e
lait avec la sebile et 'le catil lé est eât mauvmmi:. et que les produits
suis dans des formies appropriée*s à' iatteigimenIt pas un ausi haut prix

la .oeèm. di P-mg'qu 'n qu'ils le délaireraient. Si, par deï
veut faire et ayant un trou'au fond miures Caui(es Inuseet Jes
pôur l'écoulement du p)eti>t-lait., Il patr..nsB fonmt fermer ai fabrique du
reste là 10, 12, l4jours ou plus sui. propriétaire qlui, lui, n'a pas mnan--
vaut la gro!iseur. On le retourne qué aux cond itions de son coôntrat,
chaque jouur on le saupoudrant ils sont responsables -çn conscien-
avec 20 onces die sel purifié. Il est ce de tout le tojrt qu'ils lui eati-
ensuite ine4 ilaugý iiii, qtiire- faime. zent.
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LA iblus imnorta -dpnt devoir
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