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. wlaisir de ne plug rien Ilsisser debout de l'ancienne
- France, ot de renverser do fond: on comble I'un de ses
pius glorieux monuments. Ni les souvenirs, ni le res-

. pect de Part ne Parrétent.” Une eeculo’ pensée péeut
adoucir In douleur patriotique’ de ceux qui aiment la
France; c'est que les Vandales qui so livrent on co
moment & lours hideux exploits ne feront que passer,
et quo de tant de ruines accumulées, In chére France
eortira rajennio et plus beile, ne gardera du paseé quo
co qu'il avait de bon, et s’¢lancera dans I'avenir ap-
puyéo sur lu foi chrélienne ot sur I protection di
vine: Dicu protége la France —Annales Catholiques,

e

CATUSBERILZ AGRICOLE

INDUSTRIE LAITIBRE.

- L’industrie laitiére occupe & bon droit I'titention
do tous ccux gui ont & cceur de la. voir's'introduive
“partout dans notro pay-, de mauiére d en obtenir los
régunltata lea nius avantogeux, Les hommes do Pary
“s'efforcent, par tous les meyens possibles, & novs faivo
part do leurs expériences afin d’en {nire profiter coux
qui vondraient ee livrer i cetto induostiie, -

Nous empruntons sujovrd’hui an Cowrrier du Cu
anada quelques extraits du . vapport do 3l J. 3L Joco
lyn, directeur do cetto. fabrigie, présenté & 1'Hoa-
Commissaire de Pagrienitnre de o Provinee do Qué-
beo, au sujet de In fabrigue école do St Denis.

- Le systdme de fubrieation du.beurre et du fromage
avee lo méme Init ayant été condawnd par plusionrs
personnos, M. Jocelyn cioié qu’il ne serait pas hors
de propos, et nous le croyons aussi, de douncr les

- raisons qui 'ont fuit ainsi agir,
Ce systdmo est plus économique, dit-il, el on méme
temps parfiitement honnéte. .
Il est plus économique, parce qu'on y épargnoe ce

qui se perd dans le cas ol on fubrique lo fromage seu- |

lement. Il est impossible do taubriquer un bon fro
mage d'exportation avec tonle espdce de lait frais,
san: dprouver des portes causées par Jécoulement
" dane lo petit lait d'une portion de la partio grasse, ot
plus lo fubricant cssaio do donner & son fromage la
formeté et la consistanco, plus cette déperdition est
oonsidérable.

Or, si avant que lo lait se s0it coaguld, en onléve
cette partio grasso pour la convortir on beurrs dé
premidre qualité, ce beurrese vend 4 un prix élevé ot
donne un bénéfico proportionnel; le fromage, d'un
autre coté acquiort cette grande fermoté requize pour
uan article d’exportation, en méme temps quo sa qua.
lité n’est nullement dépréciée.

-Je n’ignore pas, dit-il, que toute la créme du lait
peut 60 convertir-en fromage, mais il faut quola fu
brication se fasse 4-unoe températurc busse, ot le fro-
mage, bien qu'oxcellent pour ia consormamntion do-
amestique, a trop pou de consistznce pour lexporta.
iion. : ' :

On préterd, d'autrs part, quil y a plus de profit'a
sonvertir tout on beurre et 2 no puy faire do fromage,
mais cetto assertion n'est appuyée d'aucune bonno
majson, . - :

passer. de la fibrication de Pun & la fabrication de

fabriguos qui suivent le systdme combiné.

Pour établir des caleuls il fant -prendre pour bace
la waleur velutive du beurre ‘et du fromage, 5308
toutefois s’appnyer sur la coté de marchés, attendu quo
les prix éprouvent une constante- fluctuation, Il faut’
donc g’en tenizr au colit rolutif des deux articles..

Cent livies de lnit donnent, en moyenue, guatre
livres do bourre ou dix livres de fromago. Or, sile
beurre & une valsur de vingt-cing cents la livre, Je
colis proportionnel d'unc livre de fromage sera de dix
cents,~—plos un cent, différence en gn:lité nutritive -
du petit iait et du Jait écrémé, ce qui donners pour’

ln livre de fromawre un prix relatif de onze centy, -
. 1 P

Un grand nombre do._ personnes, qui n’ont pas ex--
périmentd & fond sur la mutiére, diroat qu’il 'y a
plus da dix cente de différence dans Ja goulité nutri-
tive du petis lait ou du lait écrémé provenars de cent
livres do Iait frais. Cependant, aprds des expériences
fuiles avee soin ot une observation soutense, j'ai cons-
iaté que dix vonts judiciensomont déponsés on farine
de bic d’inde, avoine moulune, ou en orgs avee Tois et
avoine, ou bien en farine do graine de coton que P'on
méle nvee lo petit lait et guo Von donne frais, mélan.
gé, produizent plus do chair et font de meillonrs ani.
maux guo ls soul lait écrémé. '

Lea cultivatours ont bien le droit A leur choix, do’
soigner leura veanx et leurs pores avec des aliments -
valunt six cent(s in livre; mnis le cultivateur intelli-
gent vendra son fromage ot uchétera une nourritare
& un cont ot demi la livre, mottant par I4 quatro
cents ¢t demi dans son gousset; tundis gue lo cultivas
teer qui épargno log sous pour gaspiller les louis,
mottia les six cents dans sa poche et ne soignora ses -
veaux at sos porcs qu’an petit lais.

Voyons meintenant la valeur- que donnent cont
livree do lait fabriquées d'aprés los différonts procé.
dés, on cotant lo hourre i vingt cing conts 13 livre ;

100 Ibs do lait—4 lbs de beurro & 25 ots.......... $1.00
Jait €0rAMG. verinirerrecannrerssrrosareseerse 20

X , $1.20
100 1bs de lait—10 1bs de fromage & 11 cts,.... $1.10
Petit 1ituuueel cvoconraqrereesasesnvonaseransnes 10

$1.20

100 Ibs de Juit—4 1bs do bourre 4 25 cts....... $1.00
6% ibs do fromage fait de lait dorémé..eee.... 39
Petit 1aitesescnneireisrersiincee sneennnneenseens ‘10

v am—

- 81.49
100 1bs de lait—9 1bs do fromage & 11 ots ... .$0.99

- 13 1b3 do beurre a 25 cis DT 1
Petit 1aiteinenmmreereereerioseeesesssosesses 10
$1 463

Lo benrro 6t lo fromage tous deux étant extraits
de Ia mémo matiéro, il s'on suit qu'ils no peuvont pas)
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Difulguone maintenant lo cotit de fabrication au
tdux do 4 cents par livre pour lo beurro, ot do deux

rester lodgtemps, simultanément Pun & bas priz,. -~
Yautre & un prix élevé, attondu gue Je fabricant poeut -

Pautre, ot co changement eat surtout facile dang les



