
GAZ19TTE DES CAI>ÀÄQËNL

vlaisir de no plus rien laissi debout de l'ancienne
France, et de renverser de fond· on comble l'un de ses
plus glorieux monuments. Ni les souvenirs, ni le res-
pect de l'art ne l'arrétent. Une seule pensée peut
adoucir la douleur patriotique de ceux qui aiment la
Franco; c'est que les Vandales qui Fe livrent on ce
moment à leurs hideux exploits ne feront que passer,
et que do tant de ruines accumulées, la chè-e France
sortira rajeunio et plus belle, ne gardera du passé, quo
co qu'il avait do hon, et s'élancera dans l'avenir ap-
puyée sur la foi chrétienne at sur la protection di
vine: Dieu protège la Pfrance -Annales Cathloliues.

indusfrie laitière occupe ñ bon droit l'attention
do tous ceux qui ont à cSar de la voirls'introduire,
partout dans notre pn--- de manière à on obtenir los
résultats lots plus avantageux. Les hommes do l'rt,
tfforcent. par tocs les moycns pOsibles, à nous faire

part de leurs expério-els a'fin d'en faire profiter ceux
ui .vondraient se livrer à cette industrie.
Nous empruntons aujourd'hui au Colerricr du Ca-

nada quelques extraits 'du rapport do M. J. M. Joco
lyn, directeur do cette fabriqiie, présenté à l'Ion.
Commissaire de l'agriculture de la Provinee do Qué.
beo, au sujet d la fa brique école do St Denis.

Le système die fabrication du beurre et du fromage
avec !0 môme lait ayant été condamné par plusieurs
personnes, M. Joeelyn eFôit qu'il ne serais pas hors
de propos, et nout, le croyons aussi, de dounor les
raisons qui l'ont fait ainsi agir.

Ce système est plus économique, dit-il, et on memo
temps parfaitement honnête.

Il est plus économique, parce qu'on y épargne ce
qui se perd dans le cas où on fabrique le froinage seu.
lement. Il est impossible de tabriquer un bon fro
mage d'exportation avec toute espèe de lait frais,
sans éprouver des portes causées par l'écoulement
dans le petit lait d'une portion de la partie grasse, et
plus le fabricant ossaio de donner à son fromage la
fermeté et la consistanéo, plus cette déperdition est
considérable.
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rester loigtemps, simultanément l'un ' bas p'rix
Pautre à un prix élevé, attendu que le fabricant pout
passer de la fabrication do l'un à la fabrication dé
l'autre, et ce changement est surtout facile dans les
fabriques qui suivent le système combiné.

Pour établir des calculs il faut prendre pour base
la valeur relative du beurre 'et du fronuge, sans
toutefois s'appuyer sur la coté de marchés, attendu quo
les prix éprouvent une constante fluctuation. Il faut
donc s'en tenir'au coût relatif des doux articles.

Cont livres de lait donnent, en moyenne,- quatre
livres do bourre ou dix livres de fromage. Or, si le
beurre à une valeur de vingt-cinq cents la livrie, le
coût proportionnel d'une livre de fromage sera de dix
eents,--plus un cent, différence on qnnlité nutritive
du petit lait et du lait' écrémé, ce qui donnera pour
la livre de fromage un prix relatif de onze cents.

Un grand nombre de personnes, qui n'ont pas ex-
plrimenté à fond sur la matière, diront qu'il y a
plus de dix centb de dif'érence dians la qualité nutri.
tive du petit lait ou du lait écrémé provenîant dO cent
livres de lait frais. Cependant, après des expériences
faites avec soin et une obserration soutenue. j'ai cons-
faté que.dix cents judicieusement déponsés oi farino
de blé d'inde, avoine moulue, ou en orge eoc pois et
avoine, ou bien en fitrine de graine de coton que l'on
mélo avec le petit lait et que l'on donne frais, mélan-
gé, produi.ont plus do chair et font de moilleurs ani-
maux que lia soul lait ecréme.

Les cultivateurs ont bien le droit à leur choix, de
Soigner leurs veitü et leurs pores avec des aliments
valant six cents la livre.; ma. le cultivateur intelli-
gent vendra son fromsge et achètera une nourriture

un cent et demi la livre, mettant par là quatro
cents et demi dans son gousset; tandis que le cultiva.
teur qui épargne los sous pour gaspiller les louis,
mettra les six cents dans sa poche et ne soignera ses
veaux ot ses pores qu'au petit lait.

Voyons maintenant la valeur que donnent cent
livres do lait fabriquées d'après les diffèrents procé-
dés, on cotant 10 bourre à vingt cinq cents la livre :

100 lbs do lait-4 lbs de beurre à 25 ets ...... 1.00
lait écrémé"'...........' .............. 20

$1.20
r, s avan que a lait se Soit coaguliv, en onlève

cette partie grasse pour la convertir on bourre do 100 ]bs de lait-10 lbs de fromage i 11 8ts..1.10
première qualité, ce beurre se vend à un prix élevé et Petit lait....•. ··••........ ............. 10
donne un bénéfice proportionnel; le fromage, d'un
:iutre côté acquiert cette grande fermoté.requise pour 81.20
-un article d'exportation, en mèmo temps quo sa qua- 100 îbs de lait-4 ibe de beurre à 25lité n'est nullement dépréciée.

Jo n'ignore pas, dit-il, que toute la crèmo du lait 6: lbs de fromage fait de lait écrémé.......... 39
peut se convertir en fromage, mais il faut quo'la fa. Petit lait.......................... 10
brication se fasse à.une température basso, et le fro- --
mage, bien qu'oxcellent pour la consommation do- 81.49

tizque, a trop peu de «onsiste.nce pour l'exporta. 100o lbs de lait-9 lbs do fromage à I lts ... .80.99
l- 1Ib3 do beurre à 25 ci........On prétend, d'autro part, qu'il y a plus de profit à k Petit lait.2.......;.--............S1

convertir tout on beurro et à ne paîs faire de fromage, •""""••••••••".."••••••.. ••••••• 10
mais cette assertion n'est appuyée d'aucune bonno
maison. 81 46à

Lu beurre et lo fromage tous deux étant extraits Défalquxons maintenant le coût de fabrication aude la même matière, il s'en suit qu'ils no peuvent pas1 tdux do 4 .cents par livre pour lo beurre, et do deux


