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choux de Siam et betteraves d vaches tant espaeés de dix |
pouces ¢t les carottes de six pouces, et le haut des terres semé
wu boune culture) en navets, Kun général, pas une mauvaise
lierbe 4 voir; les plantes étaicnt parfaites el. jusqu’a la pro-
fondeur du sillon de la charrue, la pulvérisation du sol était
compiéte. ISt cette perfection apportée dans la culture des
racines_reud d'autant plus incompréhensibles les fautes com-
mizes dans la culture des grains dont nous avoos parlé plue
haut.

Trois acres de navets avaient reqgu outre une demi couche
de fumier, chacun 200 lbs d'un mélange d'engrais que la Do-
winion Ifertiliser and Casing works, de IIamilton, Ont.,
m'avait envoyé. A ce propos je voudrais savoir cc que Sont
les * Casing Works™ ?  Lies choux de Siam, traités aveo cet
engrais, étatent, je m'imaginais, un peu en avance sur les
autres, mais M. Guévremont me donnera des nouvelles dé-
taildes, aprés la réeolte des racines, de la eroissance relative,
ct de 1a production de la picce entidre, renscignements que je
publierai en toute justice, aussi bien pour les manufucturiers
que pour cn ioformer mes lecteurs,

Dernitrement, les vaches de mon cxeellent ami n’avaiont
presque rien d manger | Klles étaient dans un pacage au bout
de lx ferme, s¢ nourrissant de broussailles, je suppose, car il
o'y avait I3, pour ainsi parler, pas d herbe, et on ne leur avait
pas prépar6 de provisions soit de mais vert,soit de mon mélange
favori de lentilles, avoines, pois et navette (demandez le rape-
seed A vo3 graincticrs). Ea conséquence, les neuf vaches
donndrent peu de lait, si pew qu'il ne valait gudre 11 peine
de faire 13 mille deux fois par jour pour aller les traire.
Cette grave omission sera, j'en suis certain, réparée & la sai-
son prochaine, car je n'ai pas manqué do faire voir au fer-
mier combien sa négligence me surprenait, car elle aura
pour conréquence, an moment d’enlever son foin de 1'obliger,
«ainsi qu'il Pavoue lui-mame) de conduire ses vaches dans son
mil, au grand dommage des futures réeoltes de cette herbe.

1l 0’y a pas de tréfle semé sur la terre de M. Gudvremont,
car le mil pur se vend mieux sur le marohé de Sorel, lequel
est sculement & 300 verges des granges.

Les vaches sont de races mdlées ordinaires, mais j'ai 6té
heureux d’cn voir une descendant de mon taureau Guernesey,
Rufus, ¢t d'une vache canadicnne—au moins unc vache du
pays d'unc espéee queleorque,mais bonne laitidre—laquelle gé-
nisse cst distinctement, quant 3 la couleur et & la forme, une
preuve de Pinfluence frappunte de son ancdtre. Imaginez les
services rendus par un tel taurcau & un dollar par vache, ab-
solument négligés, tandis que lui-méme & I'dge de 4 ans est
utilisé comme viande !

Lies environs de Sorel ont certainement béuéficié de I'ex-
emple donné par MBI, Gudvremont, spéeialement par 1'emploi
de la houe & cheval, et par une amélioration générale de la
cuiture.  Je n'exagdre pas quand je dis que, pour e qui re.
garde en général les récoltes travaillées & 1a houe, il y a ac-
tucllement au moins vingt fois plus d’acres semés qu'il n'y en
avait en 1884, lorsque je vins demeurer dans cet endroit,

Mais le point le plus satisfaisant apres tout c’est que M.
Séraphin Guévremont me dit que, au sujet des bénéfices, sa
ferme répond pleinement A son attente.

(Y'raduit du Journal, tdition anglaise.)

FABRIQUES CE BEURRE.

Dans la plupart des fabriques, le personnel n’est pas suffi-
sant ; il e se compose le plus souvent que d'un ch f fabricant
et d'un apprenti pour traiter des quantités de lait qui attei-
gnent souvent 84 10.000 lbs par jour et méme plus.—Dans
ce- conditions, le fabricant cst surmené ; il faut qu'il 'oc-
cupe A la fois de la peséo du lait apporté par les patrons, de la

marche de son engin, du rdglage de ses centrifuges et sou-
vent du barattage qu’on Poblige 4 faire en mdme temps pour
dcanomiser le combustible.—Qr, un homme ne peut fournir
partout & la fois et, dans ces conditions, il est obligé de né-
glizer quelque chose, I'enscmble de son travail s’en ressent.

Je recommande aux propriétaives de beurreries de ne pas
surcharger le fubricant, et de lui donner deux aides dds que
la quantité journaliére de lait attcint 6 A 8000 1bs. Dans ce
eas, le travail e divise aiosi :

Lie chef fubricant regoit et inserit son lait ; il s’ocoupe en
méme temps de Ia marohe de ses centrifuges.

Le premicr aide qui doit posséder déji quelques notions de
l2 fabrication, surveille le barattage, lave le beurre quand il
est fait, le sale et Ie malaxe, le tout sous la surveillanoe et lo
contrgle du chef fabricant,

Enfin, 'apprenti s'occupe de P'alimentation du foyer et de
la chaudidre ¢t des divers travaux ordinaires de la fabrique.

La fubrication terminée, les deux aides s’ocoupent des net-
toyages pendant que le chef fabricant inspecte et tient: sa
comptabilité journalidre, prépare ses répartitions, expéditions,
cte.

Dans ces conditions, chacun a son poste, le travail se fait
réeulidrement sans coulasze ct gaspillage ct le propriétaire de
la fabrique y trouve largement sou compte.

Autremeat, qu'on le sache bien, le surmenage n'amdae que
pertes ct déceptions dc toutes sortes,

Je vais sigoaler maintenant une faute commise par beaucoup
de fabricants pendant les chaleurs de 1'6t6.  lille consiste 2
mettre de la glace en contact dircet avee le beurre pour le
raffermir.

Ce systéme doit &tre condamné, attendu uc los parties du
beurre qui sont en contact avee la glace pendant un certain
temps devicnnent blanches et forment ensuite par le malazage
des veines ou marbrures.—Cet état est nuisible & Paspeot ct
i la vente du beurre, lequel, n'est plus alors eonsidéré que
comme produit de second choix.

11 est préférable de chercher par tous les moyens possibles
3 obtenir plutét un beurre ferme, pour cela, il ne faut pas
baratter A une température trop élevée, laquelle en été ne doit
pas dépasser 56 A 58°. D'un autre ¢dté, il faut, dés que le
beurre est cn grains dans la baratte. le laver avee un cau aussi
fraiche que possible de fagon que les grains ne se rassemblent
pas en masse.—Quant oa ne dispose pas d'unc eau assez
fraiche, on peut 1a refroidir facilement sil'on a de la glace ;
pour cela, il suffit d’avoir une tinette peroée de trous que l'on
place sur l'orifice de la baratte aprds 1’avoir rempli de mor-
ocaux de glace assez menus, puis on laisse couler I'cau dans
la tinctte o clle se refrafobit avant de passer dans la baratte.

Chaque beurrerie devrait en outre, étre munic d'une cham-
bre glaciére ol Je beurre serait travaillé 4 unc basse tempéra-
ture pendant les chaleurs.—our celles qui ne peuvent avoir
catte chambre, il me parait au moins indispensable d'avoir un
coffre-glaciére qu'il est facile de faire construire ct daus lequel
le beurre pourrait &tre déposé 4 raffermir pendant un certain
temps avant le malazage.

Mon prochain article donuera une méthode raisonnée de
fubrication des beurres de fabriques et j'ai I'espoir qu'il sera
profitable aux fabrioants. T, MaoCarTny.

P. S.—En TFrance, dans les beurreries bien dirigées, on
lave le beurre dans la baratte cn trois fois et avec des eaux
de différents degrés; la premidre a 60° caviron, la scconde
a 55° et la troisiéme a 45-500.—J'ai remarqué que le beurre
lavé de cette manidre conservait davantage d’aréme ct que sa
pate avait un meilleur aspect.

J'ai cunotamment un fabricant sous mes ordres, qui, par
cc procédé obtenait des résultats magoifiques et le bearre tra-
vaillé par lui se vendait tovjours un plus haut prix.



