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Il lui faut des notions de physique, pour qu'il sache les
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I;ous avons retardé l'impression du numéro de février dans le et de la sécheresse, des vents et des orages, de l'air et de la
t de corriger plus fidèlement les listes de distribution du lumière, sur la germination et sur la croissance des plantes,

.oirnal au commencement de la nouvelle année. Nous espé. sur la santé des animaux, et sur la conservation des récoltes
"u aussi faire connaitre la décision prise par la législature fai

l!cViniale au sujet de la distribution future du Journal, mais Il lui faut des notions de mécanique, pour qu'il sacbe
D n'était encore arrêté à ce sujet au moment où le Journal a utiliser, conserver, réparer et perfectionner les instruments

dont il fait usage; utiliser une chute d'eau, par l'établisse-
ment d'une roue ou d'une turbine, etc.

SCIENCE USUELLE. Il lui faut des notions d'arithmétique et de comptabilité,

I pour qu'il puisse tenir note de ses dépensas et de ses recettes,
IJTILITÉ DE LA SCIENCE POUR LE CULTIVATEUR, faire les calculs estimatifs des frais et des revenus de chaque

espèce de culture, etc.

science est-elle utile au cultivateur? De prime abord Il lui faut des notions de géométrie et d'arpentage, pour
q qu'il puisse distribuer régulièrement ses terres, relever et

sanse pr'iloccsupfe de ceique d tles bives u dont calculer l'étendue consacrée à chaque culture; tracer conve-
nablement les chemins, les rigoles d'irrigations, celles du

ilotssans chercher à1 acquérir de la science. draina ge; étudier et préparer le projet d'une petite cons-
Sla vérité, il n'est pas nécessaire d'être ce qu'on appelle ntion deariétiu etc o

pu qulpour être un bon cultivateur ; mais il est évidentsé, ete
TL'elitre deux cultivateurs également fortunés, mais inégale. Il lui faut des notions d'histoire naturelle, pour connaître

llit instruits, celui qui sait lire, qui lit etqui comprend ce les corps qui sont dans le sol, les modes d'existence et de pro.

lu~I lu auti des noéaul odtions de géométr e et d etagenu

ail lit prend ra bien vite sur l'autre une incontestable supé. p in dstribux, le entions derroslè e et
itn q grassement des animaux.

L'agriculture est un art, c'est-à dire un ensemble de pro- Il importe encore qu'il ait des notions d'hygiène et d'éco.

5, ayant pour objet de faire produire au so les biens que nomie domestique, pour maintenir la santé et le bien-être
auPouvons en tirer. Mais nous sommes uidés, dans aPusl parmi les siens, et la bonne venue de ses animaux.

ava procédés, par une multitude de connaissances sé Enfin il est fort à désirer qu'il ait quelques notions de
tre, dont l'ensemble forme une science, à laquelle on donne cosmographi, st da le se de s ons dep

dl instirement le nom d'agronomie. cjours et des nuits, des phases lunaires, des marées.

balle chaque branche de lactivité humaine, il y a ainsi, en 1On le voit,le cultivateur intelligent doit avoir des notions

liance réciproque, une science et un art, un ensemble sur un grte nombre de sciences; et ai nous ajoutons qu'il
na ayan est souvent appelé à jouer un rôle social, soit ans l'adminis-

agrouons connaît les lois de la culture, les conditions tati e sa etrlaebsoit dans des cercles locaux, soit dans
Cables ou défavorables à chaque espèce de culture, les les asin ilés électorales, on comprendra de quel poids sera

des diverses sortes de terres, le cultures qui leur son opinion en toutes hoses; i, aux qualités de bon chrétien

giolent le mieux, etc ; il dirige, donne des indications ou et de bon père de famille, il joint celles d'un homme studieux
cOnseils, par des écrits ou par la parole. et sérieusement instruit.
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Cetto instruction no peut s'acquérir d'une manière immd.
diate dans le temps des études: c'est un travail de toute la
vie, et c'est par (le fréquentes lectures et par des conférences
que l'on peut atteindre un résultat si important.

A. M.

Fromage gras ou fromage maigre.
La correspondance que nous publions plus loin à ce sujet

donne une idée assez juste do l'incertitude qui règne dans
les esprits, en Canada, au sujet du fromage maigre et du
fromage gras.

Il y a dn Europe, sur une population de plus de cent
millions, environ, 5 010 d'individus qui ont les moyens d'a-
cheter autant de fromage gras de première qualité qu'ils
peuvent en désirer ; tandis que les 95 010 d'individus qui
restent vivent au jour le jour et sont très contents quand
on leur fournit à un prix modique une nourriture aussi
saine et agréable que le sont les bons fromages maigres.
C'est donc une grave erreur de croire que les bons fromages
maigres peuvent nuire A la consommation des meilleurs fro-
mages gras. D'ailleurs, plus il y aura de compétition sur les
marchés entre les fromages gras et les fromages maigres,
plus il y aura d'acheteurs. Mais dans les deux cas, il faut que
les fromages soient bien fit.s.

Il est certain que le marché anglais absorbe maintenant
le triple du fromage qu'il absorbait ces années dernières
Cela est dû au fait que l'abondance des fromages américains,
tant maigres que gras, a fait tomber les prix des fromages en
Europe, au ?oint que les populations ouvrières peuvent
maintenant s en nourrir à un prix acceptable, tandis qu'au-
trefois cela ne leur était pas possible.

Sachons donc faire d'excellents fromages tant gras que
maigres; veillons les prix offertw et offrons aux consommateurs
canadiens et étrangers un fromage bien fait de l'espèce qui
nous donnera le plus de revenus pour notre lait. Si nous
faisons cela avec intelligence, le nombre de consommateurs
continuera à augmenter indéfiniment, ou à peu près.

Fromage gras ou maigre.
Je vois dans la causerie agricole de la Gazelle des Campagnes,

No 24, un extrait du rapport de M. J M. Jocelyn, directeur de la
fabrique école de Saint-Denis, que la fabrique du beurre et du fromage
combinés est de beaucoup plus profitable que celle des fromages gras;
de plus que le fromage fait de lait écrémé ou partiellement écrémé
acquiert cette grande fermeté requise pour l'exportation, en même
temps que sa qualité n'est nullement dépréciée et que le fromage
gras bien que excellent pour la consommation domestique a trop peu
de consistence pour l'exportation, o'cst-à-dire, si je comprends bien,
qu'il perd de ses qualités ou qu'il se brise dans le voyage. Mon inten.
tion n'est pas de contester les appréciations de M. Jocelyn sur les
produits que peuvent dor.ner les fromageries au système combiné com.
parativement aux fromageries qui font le fromage gras actuellement,
mes connaissances dans cette industrie sont trop superficielles pour
que je puisse écrire avec certitude. Mon intention donc est de prier
M. Jocelyn, par l'entremise de votre journal, de bien vouloir répondre
aux questions ci-après, ce qui pourrait être d un grand secours pour
nous en faisant disparaltre les doutes qu'ont beaucoup de fromagers
que les avantages proclamés aujourd'hui puissent se continuer dans
l'avenir. Car en admettant la supériorité de ce système combiné du
beurre et du fromage, il sera généralement adopté, alors cette indus-
trie prospérera, i mais si ces doutes sont fond¿s, elle dépérira, et nous
aurions beaucoup perdu à l'échange. Une grande responsabilité pèse
sur ceux qui introduisent en ce pays ce système que l'on dit avoir
produit des mauvais résultats aux Etats-Unis. Une réponse du jour.
nal l'Amiierican Dairyman, de New-York, à une lettre qui lui était
adressée en dùcembre dernier, reproduite par le Courrie' de
Saint Iljar-inlhe, à propos d'un article de M. Barré, publié dans lo
Slar de Montréal, a domnn raison à ce monsieur, à savoir que les
Etats-Unis ont subi une diminution de 50 millions de livres dans leur
exportation de l'année dernière, due en grande partie aux fromages
écrémés ou artificiels (ceci n'est pas exact, voir à ce sujet la lettre
du professeur Arnold, Riad.), je dis donc que nous serions très recon-
naissant à M. Jocelyn de ses réponses aux 4nsstions anIvante3 que

sans doute le Journal r'Agricultu>re, la Gazelle des Gampagnes et le
Courrier de Sain/-liyacinthse se feraient un plaisir do publier.

10 Quel est le pays ou le marché ou nous écoulons nos fromages
actuellement?

Rép.-L'Angleterre.
20 Peut-on espérer d'ici à longtemps trouver un autre endroit ou

marché pour écouler les produits, particulièrement le fromagde lait
écrémé ?

Béîp.-Oui, dans le sud de l'Amérique.
3" D'ici à ce que nous ayons trouvé un autre marché, le fromage

écrémé et le beurre étant trouvés beaucoup plus profitables que le fro.
mage gras, les fromageries de cette province adoptant ce système de
fabrication, alors la quantité considérable de ce produit trouvera-t-il
les mêmes faveurs sur le marché d'Europe que notre fromage gras
trouve aujourd'hui?

Rép.-Evidemment, le fromage gras devrait être payé plis cher
que le fromage maigre, les deux étant parfaitement faits.

40 Le fromage de lait écrémé est-il aussi plus digestible que
le fromage gras ?

Rép.--Les deux se digèrent facilement. Les estomacs, comme les
gouts, sont capricieux, et il vaut mieux servir toutes les demandes du
consommateur.

50 Le fromage maigre est-il préféré au fromage gras par les cou.
sommateurs ?

Rép.-Non, pas généralement.
60 S'il est trouve inférieur, subira-t-il, à raison de la grande quan.

tité exportée, une dépréciation dans le prix comparativement à ce quil
obtient aujourd'hui?

Itép.-Les fromages écrémés, quand ils sont bien faits, se vendent
facilement. Cependant, comme pour les fromages gras, il ne faudrait
pas en faire au-delà de ce que le marché peut consommer.

701 Est-ce vrai que ce fromage obtient le prix des fromages gras
aujourd hui ? que par sa qualité d être ferme et solide, il est trans-
porté sur les marchés étrangers avec moins de risque de se briser que
les fromages gras? et qu'il ne peut être distingué que très difficile.
ment des fromages gras bien faits ?

Rép.-Le fromage de M. Jocelyn s'est vendu le prix des fromages
gras ordinaires uniquement parce qu'il était mieux fait que ces fro.
mages, les fromages gras bien faits peuvent se transporter égalemosu
bien, excepté dans les climats trop chauds. Les bons fromages gm
se distinguent facilement des fromages maigres.

80 Le consommateur s'en tiendra-t-il toujours à cette qualité ?
Rép.-Impossible de répondre de l'avenir.
0 En supposant que vos réponses nous laissent dans le doute, ce

serait-il pas plus avantageux de persévérer à faire le fromage gris
pour être plus cer tain de conserver notre marché actuel?

Rép.-Faites les meilleurs fromages, tant gras que maigres, selon
qte le marché demandera l'un ou l'autre.

100 Est-ce qu'il ne serait pas très avantageux que le gouvernement
établit des écoles de laiterie oit on enseignitt à faire le meilleur fra
mage gras et en même temps des fromages de qualité supérieure,
aimés des classes riches, tels que les fromages de grueres, à la crmeet
autres, ou un fromage pour la consommation locale, comme en a exb
b M. blisaël Archsambault, à Saint-Hyacinthe?

Rp.-A Saint-Denis, oit enseigne à faire diverses qualités de fro-
mages maigres, gras,très gras, et l'on faiten plus grande quantité celui
qui donne le plus de revenus nets aux patrons.

110 Si le fromage de lait écrémé bien fait, outre la qualité pati.
culière qu'il peut avoir sur les fromages gras pour le transport est
égal en qualité pour la consommation, que pourrait-il souffrir d'étre
marqué à sa face comme étant fait de lait écrémé ou partiellement
écrémé?

Rép -Quand les fromages soi-disant gras seront marqués selos
leur valeur réelle, le fromage plus ou moins manqué ne soufirs
nullement d'être marque selon sa qualité. .

12' Est ce que le moyen de distinguer les fromages maigres et
gras ne nous amènerait pas plutôt à connaître sa valeur réelle sur 1!
marché du pays et européen à raison que les commerçants sauraient
quels fromages ils achètent et ne pourraient les vendre pour auiru
qu'ils ne sont?

Rép. -L'acheteur qui connaît son métier, sait très bien distingMs
entre les deux et le consommateur tic se laisse jamais tromper.

130 Les échantillons de fromages exhibés ent novembre dernier i
Saint-Hyacinthe,devant 1 assosiation des fromagers,ctc., le premiereth
second jour, n'ont-ils pas démontré suffisamment l'erreur dans laquele
peuvent tomber les acheteurs de fromages,erreur qui ne manquerait pa
d ôtre découverte par le consommateur après quelques heures dl
digestion ?

R p.--L'expérience faite à Saint-Hyacinthe a simplemet demontri
que les acheteurs ne savaient pas aitinguer entre les divers f-
mages exhibés. Quant au fromage éerémé, il est excellent et t01
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facile t digCrer, dû sorto quo le consommateur ne saurait pas se plaindre.
Nous mangeons de ce fromago encore aujourd'tui de préférence i
bien dei fromages gras moins bien faits.

110 Si le fromage de lait écrémô est supérieur pour supporter sans
Accidentle transport do ce pays aux marchés européens, et A part
cela, peut se conserver plus longtemps, cela le mettra-t-il plus en
faveur près du consommateir, car sans doute le consommateur trou-
tant le frionage moins bon, moins digestible, en achetera moins ou
pas du tout ; la demande diminuera ou cessera, n'est-ce pas ?

tep.--Le fromage gras bien fait se vendra plus cher-toutes choses
égales d'ailleurs-et il se conservera également bien en Angleterre.
)ais le consommateur pauvre préférera le fromage écrémé, qu'il ci les
moylens d'acheter, au fromage gras qui est trop cher pour ses
moyens.

Sainit-Denis, comté de Saint-Ilyacinthe, 19 janvier 1883.

Fabrication du fromnge chez les cultivatours.
Clier Monsirii,-Oroyant rencontrer lue vues d'un grand

nombre de cultivateurs de cette province, je vous envoie la
description d'un appareil que j'ai inventé pour la fabrication
du fromage sur la. ferme.

Pour commencer, je n'ai pas l'intention de recommander
aux cultivateurs qui demeurent près d'une fabrique do fre-
mage bien située et bien dirigée, de retirer leur patronage
ou de s'abstcnir de le donner à cette fabrique ; au contraire:
je leur conseille de tout faire pour la maintenir et l'encoura-
ger. Mais, aux oultivateurs qui n'ont pas cet avantage, je
prends la liberté de présenter certains faits, et de faire
certaines suggestions qui, si elles sont .uivies, augmenteront
beaucoup leur revenu, sans beaucoup ajouter aux dépenses
de la ferme.

La consommation locale de fromage augmente chaque
année ; les eultivateurs en état de faire du fromage chez
eux trouveront un marché local pour une grande quantité,
et ils auront plus de profit en faisant du fromage et du
beurre, qu'en ne faisant que du beurre. (Il y a plusieurs
cultivateurs, dans les environs de Montréal, qui font du fro-
mage et trouvent un marché facile pour l'cdouler). Je dis :
du fromage et du beurre, parce que le cultivateur ordinaire
ne peut tout enlever le beurre du lait, non plus qu'il peut
tout le faire entrer dans le fromage.

Avec les moyeña qui sont à la portée de la moyenne des
cultivateurs, il est difficile d'obtenir 4 livres de bon beurre
par chaque 100 livres de lait, comme moyenne pendant
toute la saison; et, ea conséquence, il en reste dans le petit
lait, environ une livre qu'on fait, à grand désavantage, man-
ger au bétail.

De plus, en laissant crémer le lait de manière à en retirer
toute la créme, on le laisse crémer trop longtemps, et la con-
séquence est que le beurre est do qualité inférieure; tandis
que, si l'on fait du même lait du beurre et du fromage, il
faut l'écrémer avant qu'il ait été laissé trop longtemps à
crémer, afin de le garder bon pour le fromage, ce qui fait
que le beurre est de bien meilleure qualité, et se vend en
conséquence beaucoup plus cher.

De fait, il n'y a pas de raison pour que ce beurre ne soit
égal à celui des meilleures crémeries.

Les marchés du monde sont. et ont été pendant les dix
dernmères années encombrés de beurre de qualité inférieure,
tandis que le bon beurre est et a été en demande, à de
bons prix. Il serait donc plus profitable d'en faire moins,
de meilleure qualité, et de faire du fromage avec le reçte.

Autrefois, on nehetait tout le beurre, bon, passable, ou
mauvais, indifféremment et au même prix ; mais, " le monde
va de l'avant, " et, aujourd'hui, le beurre se vend, sur tous
les principaux marchés du monie, à un prix qui varie sui-
vant sa qualité.

A New-York, par exemple, ces prix varient de 15 à 45
etutas, et on ne doit pas suppÔset- qu'à l'nvêhit il Y liiiird

une plus grande demande qu'à présent pour le bourre do
seconde qualité.

Quoiqu'on puisse faire de bien beau beurre au taux do 4
lbs par 100 lbs de lait, en apportant beaucoup de soin à tous
les détails, on peut, avec le même soin, faire de bien plus
beau beurre, si on ne lève que la moitié de la erème, et cela,
parce que les meilleurs et les plus gros globules de matière
grasse montent les premiers à la surface et que ceux-là flont
de bien meilleur beurre que ceux qui sont plus petits.

De plus, les plus petits globules de matières grasses s'in-
corporent très facilement au fromage, tandisque ce sont les
plus gros et les meilleurs qui s'en séparent et s'en vont dans
le petit lait, lorsqu'on cherche à incorporer toute la crème
dans le fromage.

Presque tout le fromage fait en Angleterre est fait sur les
fermues, et le fameux fromage anglais Chuddar est fait de lait
en partie écrémé, et il n'y a que les meilleurs fromages amé-
ricains ou canadiens qui peuvent lutter avec lui sur le mar-
chóé anglais.

Maintenant, avec ces faits en mémoire, je vais décrire l'ap.
pareil et la manière de s'en servir, afin que quiconque doué
d'une intelligence ordinaire, bien qu'il ne soit pas un fabri-
cant de fromage dans la force du terme, puisse se mettre à
l'ouvre et faire du fromiage. Cependant, si la chose est pos-
sible, il vaudra beaucoup mieux qu'on aille prendre quelques
leçons d'un bon fabricant de fromage.

On peut monter l'appareil complet, suffisant pour travailler
le lait de 40 vaches, pour environ $30, et il sera plus coin-
mode qu'aucun autre que je sais avoir coûté trois ou quatre
fois cette somme. En outre, il peut être converti en un vase
pour la cuisson des r1cines destinées au bétail ou pour faire
chauffer l'eau, et peut aussi servir pour y mettre crémer le
lait, c'est pourquoi l'on me pardonnera si je le nomme I Mul-
tum in parvo. "

La gravure " A " représente l'appareil vu de coté, com-
plètement fernié, lorsqu'un ne s'en sert pas, ou lorsqu'on
l'utilise pour mettre le lait. "1 " est le bassin à caillé, ser-
vant de couvert, " 2 " est la boîte à eau ou le calorifère, " 3"
est la fournaise en brique, et " 4 " le cadre en bois qui en-
toure le bassin à frbmage pour lui donner plus de foreo.

La gravure " B " est le même vu par un bout, et laisse
voir la porte par où l'on introduit le combustible, "14 ",
ainsi que le trou du tuyau, " 15 ".

La gravure " C " montre la maçonnerie cnbrique, le dessus
étant entièrement enlevé pour qu'on puisse voir l'intérieur;
"3 " est la maçonnerie même, "8 " la grille, "6 " le foyer et

7 " le tuyau de retour ", la fumée s'échappant par " 15"
tel qu'indiqué dans la gravure " B".

La gravure " D " montre l'appareil ouvert, prêt à servir.
Le bassin à caillé est retourné sur un banc solide "10 ", et
le tout reste dans cette position jusqu'à ce qu'on soit prêt à
enlever le caillé et à le mettre dans le bassin à caillé. Alors,
on -peut lever l'un des bouts du bassin à fromage, tel que
l'indiquent les lignes pointillées.

La gravure "3 " représente la claie qui se trouve placée
horizontalement à moitié hauteur dans le basin à caillé, et
qui repose sur dqs tasseaux, tel que représenté par la ligne
pointillée " 9 " dans la gravure " D ".

La gravure "F " représente le bassin à fromage qui se
place dans le calorifère " 2 ", gravure " A". Ce bassin est

plus court de deux ou trois pouces au fond qu'au sommet,
mais il est à peu près de la même largeur au fond qu'au
sommet.

La gravure "G" est la représenltation du.calorifère, oi
boîte à eau, (marqué "2 " dans la figure " A "). 'La partie
ombrée représente le fond en fer étamé, cloué, sur le bord
rif'é6reur do ld LoI te( es joiii étnat biàh biiduitâ de blauo
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de plomb), avec des clous étamés, de 1i pouce, dont les têtes
sont bien soudées pour empêcher les voies d'eau.

La boîte est faite de n'importe quel bon bois sec, de 14
pouce d'épaisseur, de même que les parties en bois de tout
l'appareil.

Les dimensions extérieures sont à peu près comme suit, et
peuvent donner place à 800 Ibs de lait, tandisque le calori-
fère peut servir à réchauffer 75 gallons d'eau ou à cuire 8
minots de racines. Sa maçonnerie a 36 x 40 pouces sur 5
briques de haut. Il faut enlever le plancher sous le foyer,
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très fort) et il faut y percer plusieurs petits trous pour per-
mettre au petit lait de s'écouler. Le fond doit être posé de
manière à ne pas élargir le moule à sa base, et de façon à
permettre aux moules de s'emboîter les uns dans les autres,
lorsqu'on presse plus d'un fromage à la fois.

La gravure ' I " représente 'instrument pour emplir et
appliquer le bandage. Il est en ferblanc, a 16 pouces de
hauteur, et est pourvu d'un rebord large de 3 pouces qui
excède à lxtérieur. Cet instrument doit avoir la nêmeO
forme que le moule, avec 1 de pouce de moins de diametrc,

et remplir l'espaee avec de la pierre ou du sable, par mesure
de prudence.

Le .alorifère a les mêmes dimensions sauf 14 pouces de
hauteur. Le rebord du bassin à fromage a 36 x 42 pouces
et 6 pouces de large, et le bassin entre à juste dedans, et a,
conséquemment, 33 x 39 pouces, et 19 pouces de profon-
deur ; laissant ainsi un intervalle d'un pouce entre le fond
du bassin et celui du calorifère. Le couvert est de 36 x 42
pouces, avec une profondeur de 20 pouces, et sert à la fois de
bassin à @aillé et de bassin temporaire pour le petit lait.

La gravure " H " représente le moule qui peut être de la
grandeur qui convient au fabricant, mais, il faut, dans tous
les cas, qu'il soit tel que le diamêtre de la meule soit plus
grand que sa hauteur, et il devrait avoir une profondeur de
15 pouces, et avoir son diamètre de j pouce plus petit au
fond qu'au sommet. Le fond devrait être du même matériel
que le tour, (c'est-à-dire de fer étamé de la meilleure qualité et

et doit être ouvert au fond. La gravure "I " représente l'
presse, " 12, 12 " sont des tasseaux fortement fixés au mut
du local, et 1 16 " est le levier auquel est suspendu le poids
" 18." " 17, 17 " représentent les moules, contenant le fro-
mage en presse, deux meules étant en presse en même tewpO•

Lorsqu'il n'y en a qu'une, on place le levier sous le tassea'
inférieur. Le moule se place dans une boîte "19 " qui reçoit
tout le petit lait qui s'échappe des fromages, et que l'on vide
lorsqu'on retire les fromages de la presse.

Il faut avoir soin que la pression s'exerce bien au centre,

FIN

F

si l'on veut que le fromage présente une surface bien égale
Il est de plus nécessaire d'avoir un couteau à caillé, ""

seau à côté plat pour transvaser le caillé, un dipper grand'
*une écope, et un couloir en toile pour le caillé.

Lorsque tout est préparé. et que l'appareil est mont o
qu'indiqué dansla gravure " D " versez par l'entonnoir" 14
environ 10 gallons d'eau dans le calorifère, et versez le le
dans le bassin.
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Puis, prenez du bois léger et faites du feu dans la four. saler avec du sel fin, tamisé dans la proportion de 2ï à 3 lbs
naise (qui, soit dit en passant, n 10 pouces de large, et un de sel pour 100 lbs de caillé, et le mettre en presse, autant
tuyau de retour de G pouces de diam6tro, dont une séparation lue possible à 76.
en brique l'isole, le feu faisant une ecaxrbe indiquée par la Prenez ensuite l'instrument pour emplir et appliquez Io
flèche) chauffez le lait jusqu'à 800 F.. et fermez ensuite la bandage dessus, le repliant autour du fond, de manière à ce
clef complètement, ou éteignez le feu. Remuez alors lente. qu'il se replia d'environ 1ý pouce tout autour. Placez un
vient le lait pendant environ 5 minutes, et la chaleur de l'eau morceau de fort coton blanc, taillé en rond de la grandeur du
et de la brique réchaufferont jusqu'à 84 F. Si vous colorez moule, sur le fond du moule, et laissez doucement descendre
votre fromage, mettez à ce moment la matière colorante, et l'instrument jusqu'au fond.
ensuite la présure en quantité suffisante pour que le lait Versez alors le caillé, et foulez-le légèrement avec Ia
commence à s'épaissir en 15 minutes. environ. (Ayez soin de mains, puis d'un mouvement rapide, sortez l'instrument à
n'employer que la meilleure présure possible). Lorsque le lait emplir en le levant de manière à laisser le bandage dans le
devient assez dur pour se couper régulièrement, et que le moule autour du caillé. Placez ensuite, sur le caillé, un
petit lait suit le couteau, coupez-le par morceaux de ý pouce morceau do coton semblable à celui du fond, faites un rouleau
carré, autant que possible. do coton en forme de cable, d'environ 1k pouce de diamôtre,

Aussitôt que le caillé se dépose de manière à ce que le suffisamment long pour faire le tour de la circonférence, et
petit.lait en recouvre toute la surface, mettez-vous les bras placez.le sur le sommet du caillé. Après cela, mettez une
nus jusqu'à l'épaule, et soulevez.le avec beaucoup de soin, planche rondo s'adaptant bien à la circonférence du moule, et
le caillé du fond (le but étant dé l'eiupacelcr de se prendre en mettez sur celle-là une autre planche dont la fibre court dans
masse), mais ne l'écrasez pas en le pressant dans la main; une direction transversale par rapport à la première.
tenez au contraire la main ouverte et les doigts en mouve- Enfin, placez le tout dans la boîte I 19," mettez dessus les
ment, et après l'avoir remué ainsi à fond deux ou trois fois, blocs, ajustez le levier et suspendez le poids.
ouvrez la clef et chauffez-le lentement à la température voulue, , Si le levier a 10 pieds de long, un poids de 100 Ibs suffira

A- L

H

qui varie de 90' à O8 suivant les circonstances et la saison.
Pendant tout le temps qu'il chauffe il faut remuer le caillé,
comme on vient ie le mentionner, ou bien avec un râteau fait
pour cet usage.

Iarsqu'il est suffisamment chauffé, éteignez le feu, et si
l'eau est devenue bien chaude, il la faut retirer et mettre un
seau d'eau froide en dessous pour arrêter là chaleur. Tenez
maintenant le caillé en mouvement dans le petit-lait jusqu'à
ce que l'acidité commence à se développer, ce dont on s'assure.
par l'odorat et le goût, ou au moyen du fer chaud.

Aussitôt que le caillé s'allonge en fils déliés d'un dixième
de pouce de long sur un fer chauffé à 2500 F., (ou un peu
plus chaud que l'eau bouillante ou un tuyau à vapeur) on
peut le jeter dans le bassin pour l'égoutter et faire développer
encore plus d'acidité. Avant de sortir le caillé, on peut jeter
le couloir sur le bassin à fromage et enlever la moitió du
petit-lait, le caillé restant sous le couloir, et lorsque celui-ci
est mis sur le bassin à caillé, et que ce dernier est transvasé
avec le reste du petit lait, le petit lait s'en va au fond en
passant à travers le couloir, etpeut être retiré à volonté, par
le fabricant, par l'ouverture ." 13." Il faut en mome temps
continuer à bien remuer le caillé dans le bassin, jusqu'à ce
que les fils soient de 1 à à pouce de long, et alors on peut le

pour presser deux ou trois moules à la fois.
Après que le fromage a été *en presse trois ou quatre

heures, il fhut le sortir, bien étirer et ajuster le bandage,
tourner la n..ule sans dessus dessous et la mettre en presse,
pour l'y laisser jusqu'au jour suivant. On la sort alors de la
presse et on la met sur une tablette unie, on la frotte avec la
paume de la main, on la graisse et on la retourne tous les
jours pendant les premiers 10 jours, et ensuite on répète les
mêmes oférations trois fois par semaine, jusqu'à ce que le
fromage ait 30 jours, si la chambre a été maintenue à 70° de
température.

Pour se servir de cet appareil pour la cuisson des racines
destinées à la nourriture du bétail, vous n'avez qu'à enlever
le bassin à fromage et tout est prêt. Vous avez un vaisseau
des plus utiles, assez grand pour le besoin de presque tous
les cultivateurs. f!n plaçant, dessus le couvert, et en y adaptant
à l'ouverture " 13 " un tuyau communiquant avec l'air ex-
térieur, on enlèvera la vapeur et toute odeur désagréable.
Ceci est un grand avantage, car on peut faire cuire ainsi
n'importe quoi, sans fatiguer par l'odeur aucune des personnes
de la maison.

Comme calorifère pour l'eau, il sera très-utile pour lesjours
de lavage et de nettoyage; pour le temps des boucheries, il
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sera juste ce qu'il faut, et tout cultivateur qui s'en sera servi
uno fois ne voudra pas s'en défaire. Il n'est pas patenté, ne
coûte qu'une bagatelle, si l'on prend en considération son
utilité, et n'exige pas qu'on soit d'une habilitó extraordinaire
pour être monté. Un ouvrier ordinaire peut le laire, et le
cultivateur peut en fitbriquer lui môme la olus grande partie,
ce qui en réduit le coût à presque rien.

Il y a plusieurs autres points que je désirerais traiter
comme pouvant être utiles au commençant, mais l'espace ne
me le permet pas aujourd'hui. Je serai heureux cependant
d'aider ceux qui étant arrêtés par quelque difficulté, me do
manderont des renseignements par la voie du Journal.

J. M. JocELYN.
Saint-Denis (en bas), P. Q., 21 déc. 1882.

t'raduit de l'anglais.)

Les meilleures vaches laitières.

un premier prix de comté pour les fermes los mieux tenues.
Do ces 6 vaches, dans le mois de juin, gindralement, sa posée
était do 72 lbs par jour, tandis que moi je portais le lait de
2 vnhces ayrshires qui m'ont donné jusqu'à 100 lbs de hit
par .jour, 9 t vous a l'air un peu fort, mais tout de même,
c'est la vérité, que je puis prouver facilement par mes livres :
dans tous les cas, revenons à notre sujet. (Trois petites
vaches canadiennes nous ont donné 108 lbs de lait par jour
pendant plusieurs mois. Ré<.) M. Couture dit, dans son
traité sur l'élevage des bestiaux, "qu'elle est rustique, vit de
rien, un peu de foin et de paille en hiver, mais qu'au prin.
temps, il arrive souvent qu'on la lève par la queue, "c 'est
vrai, la chose arrive trop souvent malheureusement; je ne
pense pas que ces vaches, malgré qu'elles soient canadiennes,
puissent payer leurs mattres; tant qu'à être ru.,tiques, je suis
d'accord avec M. Couture. Pour celui qui n'a que du pesat et
de la paille pour hiverner ses vaches et des coups de pied de
temps crn romps, je tut conseillerai die garder ses animaux

Comme l'industrie laitière est à l'ordre du jour, je pense tels qu'ils sont mais pour les trois quarts des cultivateurs
qu'il est important que chaque cultivateur qui s'occupe tant qui lisent votre journal, je leur conseillerai de croiser lenrs
soit peu de son intérêt et de l'élevage des animaux, fasse ss animaux avec le taureau ayrshiro pure race, pas d'autree
remarques sur votre intéressanît juurnal , malheureusement pour un grand nombre, de les avoir purs, afin de croiser les
pour moi, ou abordant ce sujet, je nie trouve dans une mau- vaces du canton: remarquez une chose, ce n'est pas avec
vaiso position, puisque vous et M. J. A. Couture, médecin- un taureau croisé qu'on obtkndra la perfection, il faut se
vétérinaire, ne partagez pas mes vue:, à propos des meilleures r d'un taureau pure race pour arriver à un bon résultat,
vaches laitières; cependant, je ne reculurai pas, parce que je
compte avoir la masse de vos lecteurs en ma faveur , de plus vous avez, dès la première année, un revenu qui tiendra
je compte sur votre indulgence puar ion peu d'éducation. généralement du père, son poids sera infniment meilleur, aa
Dans tous les cas, abordous notre ,ujet. forme plus belle, ses os moins gras, les cornes moins courbées

Vous avezdéjàécritdans votrcjuurnaîl, Monsieurle rédacteur, on dedans, par conséquent un plui bel animal que la mère de
"qu il était plus avantageux pour les cultivateurs des vieilles tout en tout, de plus, si c'est une génisse, elle devra étre
paroisses de produire du lait que du la viande pour l'exporta- meilleure pour le lait; ne croises jamais avec le durham
tion," d'accord sur ce sujet, mais quand vous dites ccci: " je parce qu'il est trop gros pour la vache canadienne; le revenu
ne crains pas de l'affirmer, notre vache canadienne est une de ce croisement sera certainement de mauvaise forme et
des meilleures vaches laitières du ionde," vous ne dites pas fera d s vaches à lait de rien. Un mot à présent de la vache
la meilleure. ayrshire, dc ses qualités et de son entretien. Je parlerai sin.

M. Couture va plus loin que vous. Voici ce cna pit pul' d'sprè. mon expérience, rien de plus ; je ne suis
dernièrement à l'Anciennte Lurette .fouiller dan les auteurs pour soutenir on avan.
dienne est supérieure à tutes les autres comme laitière et Ainsi donc, suivant moi, la vache ayrshirc cât préférable,
on ne devrait pas la croiser." C'est sur ces deux points que peur la masse descultivateurs, sous tous les r.pports,à toutes
je diffère d'opinion avco vous. D'abord, examinons son les autres races. Conme vache laitière, d'abord, elle ct belle,
ensemble, ou sa forme si vous le voulez: elle est générale- a une belle tête, les eornes bien placées, son dos est droit, n
ment laide, a de mauvaises cornes, mal virées, n'est pas queue bien attachée t fne, son pis bien fait, en portoman
droite du dos, elle est cornue, par conséquent, difficile à teau, un poil qui ne laisse rien à désirer, ses os petits,
engraisser, et par dessus le marché, a un très mauvais poil. Eh enfin, c'est le type qui touche le plus à la perfection. Y a-tii
bien I tous ces défauts réunis ensemboile, en font une vilaine quelque chose de plus beau, en fait d'animaux, qu'un trou
bête (cela affecte-t-il la qualité ou la quantité du lait ?ll.). peau d'ayrshireR.? (Matière d goût 1 Rd.) Pot" moi, lajr-
Je pense que nous sommes d'accord sur ce point; que la vache sîire n'a pas son égale.
canadienne est laide et qu'un troupeau de vaches canadiennes
est peu attrayant à voir. (Notre correspondant, mieux que SES QUALITË8 LAITIÈUS.- Comme l'ayrshire a été créée
tout autre peut-être, n'ignore pas qu'un peu de graisse, sur- ea Angleterre (non, c'est en Ecosse, Iléd.) exprès pour le
tout de graisse du lait, couvre une multitude de laideurs? lait, il me semble que rien que ça suffit pour nous prouver
lied.) Tant qu'au lait, je le classe comme iuyenne, rien de qu'elle est bonne; je n'aurais que cette preuve là que je serais
plus, hormis que les vaches canadiennes d un bas de Québee convaincu de leur qualité: quand on s'est mis dans la tête
soient bien meilleures (lue celles que je vois tous les jours un Angleterre, de faire dcs animaux de boucherie, est ce qu'on
dans notre paroisse et quej'ai déjà vues. Avant que je rein n'a pas réussi? Eh bien oui, avc, de la constance et èe
place les canadiennes par des ayrshires, la moyenne donnait la persévérane on a réussi à faire une vache exprès pour le
de 4 à 6 pots par jour ; je me rappelle qu'une donnait j-squ'à lai, et cette vache c'ekt l'ayrahire; par conséquent on pat
9 pots dans les meilleures herbes; nous îa considérions comme s'y fier, elle est bonne, aême excellente; je peux vous le
extra. Règle générale, une vache qui donnait 6 pots de lait prouver par des sujets que j'ai chez moi depuis 1872. l'aii
par jour au mois de juin, était considérée comme une bonne dca vaches canadiennes qui me donnaient de 4 à 6 pots &
vache, et combien y en a-t-il d autres qui donnent moins ! lat par jour, tandis que j'avais deux vaches ayrshircs deal
c'est le plus grand nombre et, je ne crains pas de l'affirmer, l'une nie don"ait 12 pots et Pautre 13 pots plus trë
j'ai vu la preuve de ce que j'avance la première anuLu que deniards, au même entretien. Avec une différence ausi
nous avons conduit notre lait à la fromagerie. Je connais un, grande sous les jeux, jai décidé de vendre tontes mes cans,
cultivateur de ma paroisse qui portait le lait de ô vaches diennes et de les remplacer par des ayrshires. Depuis ce temp
canadiennes, bien pures, je vous l'assure; ce cultivateur n'est làje n'ai jamais trait une vache qui m'a donné moins quel
pas un des derniers de la paroisse, puisqu'il a déjà remporté pots dans les bonnes herbes du mois de juin, et souvent ei
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mesuré des traites de 10,11 et même 12 pots. On me dira
peut-être: "lo lait de vos vaches est maigre,"je répondrai que
uon, puisque j'en a fait l'expérience avec trois vaches pendant
une semaine, avec l'une 12.flbs, l'autre 13à lbs et avec la
meilleure 14 lbs. Tant qu'à l'entretien, je vais vous dire s
fr.nhement do quelle manière je les soigne, et vous jugerez
ensuite, par vous-même, si on peut se ruiner plus vite en
gardant des ayrshires que des canadennes. Le matin, à 6
heures, je leur donne du mil de seconde qualité, les années
précédentes, je leur donnais souvent du trèfle, malheureuse-
ment, cette année, il a complètement gelé, après déjeuner, je r
les étrille et brosse quand j'ai le temps; vers Il heures,
quand le temps est beau, je les mets dehors pour les faire e
boire, je profite de ce temps-là pour les nettoyer afin que les
bâtiments ne se refrQidissent pas trop. A midi, je leur donne t
do la paille d'orge, dans l'après.midi, je les étrille encore. Si
j'ai le temps, le soir, je leur donne de la paille ou du fin-foin. e
Comme vous voyez, ce n'est pas un entretien qui coûte bien
cher; il me semble que tous les cultivateurs peuvent faire
comme moi sans en souffrir; mais que ne voit-on pas, hélas c
p2 me coûte de le dire, le matin, avant 7 heures, les vaches 1
seat mises dehors malgré elles, à coup de pelles ou do c
fourches, pour être remises dedans au soleil coucher, sous
prétexte qu'on a moins de fumier à jeter dehors. Pour ceux
qui aiment encore ce système, le se.l conseil que j'ai à leur c
donner, c'est de garder leurs animaux tels qu'ils sont.
Comme je parle à;la classe intelligente des cultivateurs qui v
veulent changer de système et améliorer leur troupeau, je c
leur dirai et conseillerai d'améliorer leurs animaux par l'ayr- s
sbire et qu'ils ne le regretteront jamais. Si quelques-uns de
vos lecteurs drutent de la vérité de ce que j'avance, qu'ils q
viennent faire une promenade chez moi, ils verront si je l
conte des mensonges ; qu'ils viennent au mois d'avril, ils b
trouveront des vaches en bon état, pour dans nos campagnes,
avec un poil doux, clair, luisant, surtout sans crottins aux 1
fesses. Je considère que le bon soin, l'étrille et la brosse,
valent une bonne portion ; je comprends bien que si je leur s
donnais des légumes qu'elles seraient plus grasses, par con- 1
séquent plus belles, mais la main-d'Suvre est trop chère et 1
trop rare à Berthier pour cultiver les légumes avec profit.

Enfin, sous le rapport de la boucherie, il y a encore une
bonne différence en faveur de l'ayrshire; par exemple, prenez t
une vache canadienne qui n'aurait pas vêlé au printemps,
mais que vous auriez traite tout l'hiver dernier sans être
bouettée, combien l'auriez-vous vendu au mois de juillet? 
tout au plus $30 ; tandis que je connais un individu qui a
vendu une vache ayrshire $45 cet été, qui n'a pas vélé ce
printemps, mais qu'on a traite tout l'hiver dernier, donc une
différence encore de $15 en faveur de cette dernière, chose
qui vaut la peine d'y penser, suivant moi. D'après mon opi-
nion, je trouve qu'il y a presque autant de différence entre
la vache ayrshiro et la canadienne, en faveur de la première,
qu'entre le cochon berkshire et le canadien. (Nous avons vendu
trois vaches canadiennes, après le vêlage, $40 chacune, à
cause de leurs excellentes qualités laitières. Une de ces vaches
nous avait coûté 819, fraîche vêlée, 18 mois auparavant.
C'était alors une des plus mauvaises de la paroisse ! Réd.)

Comme les troupeaux de vaches canadiennes sont do très
excellentes laitières, en bas de Québec, j'aurais une sugges-
tion à faire, Monsieur le rédacteur. Si vous voulez bien me lo
permettre, afin d'arriver à un résui'at pratique et en même
temps d'abréger la discussion, parce que mon intention, en
écrivant cet article, n'est pas de m'engager dans une polé-
imique avec vous, ni M. Couture, le seul but que je me suis
proposé en écrivant cette correspondance, c'est le bien de mes
semblables sur un sujet qui mérite considération de la part
des hommes haut placés. Voici donc cette suggestion . je
désirerais qu'à la prochaine assemblée du conseil d'agricul-

turo, on disEutftt ce sujet et qu'on finit par adopter un
moyen pour se rendte in compte juste de la valeur réelle
de chaque race do vaches laitières. Vous savez que la disous.
sion dans les journaux n'aboutira presqu'à ricn, tandis quo
i le conseil nommait trois personnes compétentes et honnêtes,

ça aurait un bien meilleur résultat. Disons quo ces trois per.
sonnes agiraient comme juges; que le conseil les enverrait
voir traire deux troupeaux de vaches canadiennes, autant
d'ayrshires et de jerseys, ceux qui croiraient avoir des vaches
supérieures aux autres races; ceux qui auraient des préfé.
rences pour les ayrshires ou les jerseys devraient avertir au
commencenent de mai, disons M. G. LeelerO, scrétaire du
conseil, qu'ils désirent concourir (ce concours pourrait être
de six vaches), ceux d'autres races en feraient autant. Aussi-
ôt que les juges auraient fait leur choix du troupeau qu'ils
lésirent visiter, (pareequ'il y aurait peut.ôtro à faire un
hoix, disons qu'il y aurait dix concurrents dans chaque
classe et qu'il n'en faudrait que deux, ce sont les juges qui
décideraient du choix), ils auraient à avertir le propriétaire
le ces troupeaux, en lui désignant le jour qu'ils seront chez
ui; ils devront s'y rendre la vaille afin que les vaches un
question soient traites toutes à la même heure, le soir, pour
qu'il n'y ait pas deux traites dans le pis de la vache le lende-
nain matin; chose qui arriverait certainement, si cette pré-
aution là n'était pas prise. Le soir de la même journée, les
nêmes vaches seront encore traites devant les juges afin d'a-
oir une journée complète et le lait devrait être pesé à
haque fois. Je pense que si l'essai avait lieu ga intéres-
orait, au plus haut degré, un grand nombre de vos lecteurp,
chacun aurait hate de voir le rapport des juges; il faudrait
que ce rapport tient compte de tout. (De la qualit6 ,dA
ait, du poids vif des animaux, de la nourriture donnée an
bétail, etc. Rêd.)

On va me demander qui paiera les juges, je répondrai : si
e conseil n'a pas le moyen de payer ces petites dépenses, le
gouvernement peut fort bien les faire sans être grondé par
es adversaires, j'en suis certain. Si ce dernier ne voulait pas
es faire, est-ce que les sociétés d'agriculture ne paurraient pas
aisser un dollar ou deux entre les mains du consei pour
ayer ces frais? je pense que oui, parce que je trouve que la

chose en vaut la peine et qu'elle intéresse tous les cultiva-
curs.

Pour ma part, je serais bien aise de voir concourir six des
neilleures vaches ayrshires du troupeau de M. James Drum-
mond et M. H. Irving, contre les meilleurs troupeaux de
vaches canadiennes qu'il y a dans la province do Québec,
fussent ils en bas de Québec ou près de Varenùes. En atten-
dant, Monsieur le rédacteur, je compte sur votre concours pour
m'aider à faire réussir la chose, si vous trouvez qu'elle en
vaut la peine.

. A. MOUSSEAIJ.

Nous sommes tout à fait en faveur da concours pr opes6
par M. Mousseau. D'un autre côté, il admettra que des ani-
maux choisis entre mille de leur race, comme l'ont été les
vaches de M. Drummond ou de M. Irving, après avoir été
primées, le plus souvent, en Ecosso avant d'être importées en
Canada, ne seraient pas dans les conditions des vaches cana-
diennes. Ces dernières devraient être choisies parmi les meil-
leures du pays, une ici, l'autre là, puis réunies et parfaite-
ment soignées en vue de la production du lait et l'essai fait
une année après leur réunion dans un même troupeau. Il
nous semble que ce ne serait pas trop demander, puisque dans
le cas des ayrshires on a le choix des meilleures laitières,
améliorées par les meilleurs soins pendant environ cent ans-
tandis que dans le cas des vaches canadiennes, on a, comme
l'a parfaitement dit M. Mousseau, une race d'une rusticité
telle qu'elle résiste, depuis un temps immémorial, aux plus
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mauvais traitements. Nous espérons (lue ce concours aura Ml. Ba.rnard a, à diverses reprises, reçu dles plants des
lou, sous une formne oit sous l'autre, av2ant longtemnps. P>our pépinières de M. Jolinson, de Snovfltkc, Michigan. et est
notre part nous travaillons à y -irrihcr dcpuis assez longtcmpq sitisfait de la nmanière dont il conduit son commerce. 1,a
déjà. bas prix dles arbres mientionnéi dans la liste ci-dessus est

-- Ipresqu'absurde. Avec le soin voulu pir la trans.planttion,
Arbres forestiors il bas prix, plus les arbres sont petite, plus ils ont de chance de re-

Nous attirons l'attention dles memubres (le Paqenin Il y a inall>enrcusement des frais de douane à payer qui
forestière de la P>. Q. 0., sur la lettre suivante: (7 j-,i ,ioi nous empêchent de bénéficier de cette bonne offre. Nous

Sntowfl:ike, Miedi., 19 décembre 1882. croyons qu'l, potir encouirager le reboisement, on devrait
Cher AIninNous avons reçu votre bonne offre du permettre l'etrée lbre de ces petits plants.

1.1 coitraut. Nous enverrons, franc de port, par la maldle,
sur réception de S1, la collection suivante: Culture du Houblon.

10 Ailantes de 4 à 6 pouces.
10 Frênes blancs dle 1 àX 6 pouces. iPlusieurs .zorrespondants nous demandent des reasei.
10 Cèdres blancs, de 1 àt 6 pouces . tgneimentq sur cette culture. Nous ne saurions conseiller

TAIJRMAIU O1lUllNlE

10 Catalpa rustiques de 4 -à 6 pouces.
10 Catalpa japonnais de Teas de 4 .1 (; pouces.
10 Catalpa Ydhnlov fiag de 4 à 6 pouces.
10 Robiniers noirs (Bia ck Lac usi) (le .1 à G pouces.
10 Négondo (Erio bic à Giguère) de 4. à 6 pouce.i.
10 l'pinettcs dc Norvège de 1 à 2 polce.
10 pins d Autriche dc 2 à 3 pouces.
10 Pins de Corse de 2 à 3 pouces.
10 Boutures de saule pleureur du Wisconsin.
Et je suis prêt à vous en fournir autant que vous en dé.si-

rerez. Cela f*ait 12 variétés, 10 de chacune, 120 plants>
livés racs e ort l tot our8 . n . JouNs.

liré fans e tletot ou 1. Bie àWo. OHSON

à nos lecteurs d'entreprendre cette spécialité, une des plus
coÛteuses et des plus problématiques dans nos circons-
tances de climat et de marché. D'ailleurs, il faudrait teut
un trait4 sur la mnatière; nous conseillons donc aux intéress
de s'adresser aux libraires. Les traités publiés sous lei
*îuspiees du gouvernement belge seront les plus utiles ici.
Il nec faut pas oublier que notre marché canadien est res-
treint et que nous produisons -1 peu près autant de lion.
blon qu'i o n faut -à notre consommnation. Si les prix ont
été si élevés la saison dernière, c'est dû uniquement au fait
que la récolte a manqué. Nous donnerons prochainemeDt
une étude sur le mode de culture à donner au houblon.
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T'es Cigales et los Sauteos1. rencontrent ensemiblc dans les Plaines de l'Ouest, de meme
Mfonsieir le Ilddacte'ur,-Comnne, lorsqu'il s'agit de science, que dans nos champs, ici même, à Québec.

il impol)rte avant tout d'être exact, pércttez.nioi de signaler L'écrit en question donne les deux sauterelles loczista
quelques erreurs que je trouve dans un article sur les saute. (Sloediod)car-oliia et L.(oedilpodla) suillphurca comme celtes
relies, aux pages 168 et 169 de votre journal (mois de dont on aurait particulièrement à se plaindre dans notre pro-
décembre 1882). vince. Je crois qu'il y a encore ici erreur; on attribue à

L'auteur ou le traducteur, ont cet article est traduit dc ces sauterelles le rôle de la feirur-rubruin, car il n'est jamais
l'anglais, range les cigales parmi les orthoptères. (Jr la, venu il na connaissance qu'elles aient pu causer des dom-
cigale. cicada, appartient aux hémiptères ou punnises. Il y a mnages appréciables. La seconde, sulplîurea, est nn8me assez
une immense différence entre les orthoptèrcs et les héniip. rare dans le voisinage de Québec, et bien que la carolâla y
tètes, surtout dans hit conformation de la bouche. Tzandis soit assez commune, je ne l'ai jamais vue en quantité telle
9qae les premiers sont des broyeurs, qlui peuvent ronger et qu'elle pftt causer de sérieux domamages.
dévorer les plantes, les seconds ne sont que des suceur.,, qui Est-ce-bitn, comme l'affirme l'écrivain, parce que la culture
ne peuvent que piquer les plan tes pour nu pomper les sues. du sol expose les oeufs des sauterelles aux oiseaux qu'elles sont

Vautcur énionce que l:î ..petite sauterelle à pattes rouges," moins redoutables dans la province de Québc que dans

l'Ouest? Jec serais plus porté .1 croire que leur extroime
développement est entravé par les accidents atmosphériques
de notre climat, et surtout par l'humidité surabondante de
notre sol à l':itine et au printemps.

L'AniiÉ PROVANCIIER.
Lê traducteur a traduit textuellement ratiteur anglais, et n'a mais

(le lui que In note marginale qui se trouve ant bas de larticle, dans
laquelle il est question, avec raison, de la sulplunreu.

A. B. C. de la fabrication du beurre.
1. vu lait excellent.
Lés vaches qu'on lève par ha queue une partie de l'hiver ; qui

sont crotées jusqu'au dos ; qui, en été, lèchent la terre, faute
d'herbe; q iboivent dans Io, boute, faute d'eau potable ; qui
chercent T'lombre des clôtures en perches, faute d'abris; qui

F F ~LE JOURNAL D'AGUICULTURE 1LLUSTRÉ.

TAUREAU JERSEY DE M. RREBURIN-Prernier dans si classe, 1882.

ncridiunîm urrbt vit dansà les marais salés des côtes
de l'Atlantique, et a souvent porté ses ravag-es sur les liautes
lttts (los environs.

blais non seulement ce criquet ou sauterelle a souvent
porté ses ravages sur les hiautes terres, muais c'est là1 qu'elle
a tan habitat habituel. C'est précisémecnt de l'acridiuai
Cafoptenits femuer-rubrian qu'il s'est agi, toutes les fois que
nous avons cu à nous plaindre dcs ravages des sauterelles
dans notre province. Mais il y a plus : c'est encore le mit-me
inscteý qui dévaste les plines de l'Ouest, comme on l'a sur-
Wu't sinal6 depuis qunelques années. L'uloptcuus [u:muir.
ruibruon, De Gcer. C. spt'etus, Thomuas, . ozianis, Riley,
COidérés par certains auteurs comme desespèces différentes,
et par d'autres comme de simples variétés de la même
espèce, dérivent évidemment du même type, et tous trois se
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vont et reviennent des pares à la course, poursuivies par les
chiens; en un mot qui sont faibles et fiévreuses à l'année, ne
donnent pas souvent de lait excellent.

2. Une exquise proprete.
Un pis crotté; des mains sales; des vaisseaux et ustensiles

malpropres, ou rouillés, ou noircis; toutes ces choses, et bien
d'autres qu'on devinera sans être sorcier, sont l'opposé d'une
propreté exquise.

3. Une crame pure et fralche.-Un mélange de vieille crème,
moisie ou à la veille de moisir ; des tours de vaisseaux jaunis et
durcis ; du lait caillé et vieilli mêlé à la crème ; enfin des crêmes
de tout genre, nuance et épaisseur, sauraient-elles passer pour une
crème pure etfratche?

A. Conserver le lait, la crème et le beurre à la température
voulue, c'est-à-dire à pas plus de 60Q fahrenheit. La chose n'est
possible qu'avec des sources d'eau froide, ou au moyen de la
glace. Qui prétendra que l'on ne peut pas se procurer l'un ou
l'autre facilement, dans notre pays? Mais, là où les sources
froides et abondantes sont rares, c'est en hiver qu'il faut prendre
ses précautions, afin de s'assurer pendant l'été, au moyen de la
glace, la température voulue.

5, Cesser le baratage aussitôt que le beurre est formé en
grains.-Quand les grains de beurre sont bien formés, en œufs de
poissons, rien n'est plus facile que d'élaiter parfaitement, tandis
que le beurre que l'on ramasse en masses dans la baratte s'im-
prègne de petit lait et de lait de beurre qu'il est impossible
d'élaiter sans briser le grain et rendre le beurre mou et huileux.

6. Elaiter parfaitement, sans amollir le beurre. - Les uns
lavent le beurre avec de l'eau parfaitement pure et froide.
D'autres préfèrent élaiter à sec, c'est-à-dire sans laver. Ce der-
nier système est probablement le meilleur, à la condition, tou-
jours, d'élaiter parfaitement sans amollir le beurre.

7. Saler, au goût des acheteurs, en se servant du meilleur sel
fin.-Beaucoup de sels contiennent de la chaux, et cette chaux,
en quelque petite quantité qu'elle soit, laisse des traces blanches
très visibles dans le uurre, et le beurre rayé n'est jamais bon.
Le meilleur beurre est souvent gàté, faute de sel fin J'excellente
qualité.

8. Mettre le beurre dans d'excellents vaisseaux, parfaitement
étanches, portant bien la saumure, et préparés d'avance de ma-
nière à ne donner aucun goût au beurre. Ne jamais oublier que
le meilleur beurre ne pourrait pas se conserver autrement que
dans d'excellents vaisseaux.

9. Livrer le beurre au plus tôt.-Le meilleur beurre peut se
conserver aux acheteurs, mais il ne saurait pas devenir meilleur
en vieillissant. Mais il a 99 chances sur 100 de se gàter. Donc,
il faut vendre au plus tôt.

Voilà, ce nous semble, un a. b. c. complet, et la lettre en est
grosse. Malheureusement, toute grosse qu'en soit la lettre le
bon beurre est encore trop rare dans notre province. Il importe
donc que ces quelques principes soient étudiés à fond et mis en
pratique partout, avec intelligence et persévérance, se rappelant
qu'une toute petite motte de beurre mal fait gàte une grosse
tinette.

Saint-Denis (en bas), P. Q., 11 novembre 1882.
Je certifie par le présent que le porteur, M. John Skaife,

de Montréal, a étudié l'art de fabriquer le beurre et le fro-
mage, et l'a pratiqué sous ma direction personnelle, et qu'il
s'est rendu compétent pour fabriquer et le beurre et le fro-
mage de première qualité.

Il est aussi compétent pour prendre la direction d'une
fabrique de ces produits, et je le recommande avec plaisir
comme étant honnête, probe et laborieux, et quiconque veut-
s'assurer les services d'un fabricant de beurre et de fromage
de première classe, fera bien d'employer M. Skaife.

J. M. JOCELYN.
Professeur officiel, pour la fabrication du beurre et du

fromage, pour la province de Québec, Canada.
Nous ajouterons à ce certificat que M. Skaife, que nous

connaissons personnellement, a suivi un cours complet de
deux ans au collège d'agriculture de Guelph, Ont. Cela
seul suffirait pour le recommander auprès des cultivateurs
qui désirent se mettre au courant des meilleures et des plus
récentes méthodes de culture.

Rapport de la crêmerie Pole Star pour 1882.
La crêmerie s'est ouverte le 23 mai et s'est fermée le 31

octobre.
Nombre de vaches.....;........................ 380
Montant de lait reçu........................... 614,505 Ibo
Montant de fromage fabriqué................. 58,081 "
Montant de beurre fabriqué................... 8,912 "
Montant total de livres de matière solide

fabriquée ....................................... 66,993
Montant de livres de matière solide par

100 Ibs de lait........................... *-t 10 "
Montant de livres de lait pour 1 lb de ma-

tière solide......................................gJe "
Montant de beurre par 100 lbs de lait...... 1 e "
Montant de fromage par 100 lbs de lait... 9V "
Montant total d'argent reçu ....... ......... 87,945 %
Montant brut reçu par 100 lbs de lait ..... 1.29.
Prix moyen du fromage........................ 10 c
Prix moyen du beurre......................... 24 e
Dépenses, y compris transport du lait, fa-

brication du beurre et du fromage, com-
missions des agents, etc..... ............... 1,842.00

Revenu net reçu par les patrons par 100 Ibo
de lait......................................... 99 6 e

Nombre moyen de livres de lait par - vache,
par jour...............:.. ..................... 10 lbs

J. M. JOCELYN, directeur.

Couche-chaude sans fumier.
Voilà un titre qui va paraître paradoxal à bien des jardi

niers. En effet, ouvres n'importe quel ouvrage sur l'horti-
culture, n'importe quel catalogue de grainetier ou de fleu-
riste, et vous y verrez que pour faire une couche-chaude il
faut du fumier frais, et qui plus est, du fumier de cheval, si
l'on veut être sûr du succès. A la campagne, chez le culti-
vateur qui gafde des chevaux, ceci est fort pratique, et la
jardinière n'a plus qu'à voler à son mari quelques charge$
de fumief pour avoir sa couche-chaude. M ais combien de
personnes, dans les grands villages, sont empêchées de faire
une couche-chaude, faute de fumier, on faute de moyens de
payer un assez haut prix celui qui est nécessaire, et fort
difficile à se procurer. Je parle de cette misère avec con'
naissance de cause, car j'en ai souffert moi-même. Aussi
ai-je longtemps cherché le moyen de remplacer le fumier par
quelque chose de peu coûteux et à la portée de chacun, dans
les villages. Or, ce moyen je l'ai trouvé, mais je me hâte dO
dire que je n'ai pas le mérite de l'avoir inventé. Un journal
horticole français est la source d'où il me vient.

Quelleque soit la dimension que vous voulez donner à votre
couche-chaudd, voici comment vous pouvez procéder, faute
de fumier. Achetez du sulfate d'ammoniaque, sel blane,
qu'on retire généralement des eaux de purification des usines e
gaz. Ce sel est très soluble, c'est-à-dire qu'il fond dans l'es"
aussi vite que le sucre. Faites une liqueur en la
faisant dissoudre dans de l'eau, dans la proportion d'une
livre pour deux gallons d'esu. Une fois la liqueur préparéO>
prenez ce que vous pouvez trouver de moins bon, de moi"5

utile, en fait de paille, paille de sarrazin, pesat de pioiS
balles, foin endommagé, enfin tout détritus de cette espe'5
bon seulement à mettre au tas de fumier. Serve% vous do
ces matières pour monter votre couche-chaude. CommeOne
par mettre sur le sol une couche de fumier sec ou de b"
layures de grange ou de fenil, d'environ six pouces d'éPaid
seur. Cette couche doit servir d'absorbant comme je l'i11d
querai plus tard.

Sur cette première couche, vous disposez une couche ét
paille qui devra avoir un pied d'épaisseur, après avoir
foulée aux pieds avec grand soin. Vous arrosez cette cou
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arcC la liqueur de sulfate d'ammoniaque préparée comme je
l'ai indiqué plus haut. La couche d'absorbant misa en pre-
mier lieu est destinée à recevoir l'excès de liqueur qui, sans
elle, irait se perd.re dans le sol, sans bénéfice pour la couche.
Lorsque ce premier arrosage, qui doit être abondant, est fait,
mettez une seconde couche de paille, et arrosez encore avec
la liqeur, puis une troisième, et enfin une quatrième, traitées
de la tmem manière. Sur la quatrième, vous plaez votre
cadre de couche. Si calIle.ei est faite d'après les règles
déjà indiquées dans la journal, elle doit excéder le
cadre d'environ un pied et demi tout autour. Vous entourez
le cadre, sur toute cette partie excédante, de matière sein-
blable à cello qui forme la couche absorbante de dessous,
vous imbibez parfaitement cette matière de liqueur, et... la
coueFie est faite.

Alvantvingft-quatre heures, la massa s'échauffe; au bout de
5 ou G jours, la chaleur intense commence -1 baisser et lors.
qu'elle descend à 90' F. vous pouvez semeor.

La proportion de sulfate à employer est d'environ 1 livre
par 5 pieds carrés sur 1 d'épais.seur soit 25 lbs dissoutes dans
50 gallons d'eau pour arroser une couche.chaude dont la
masse mesurerait 18 pieds de long sur 9 dc large et 4 de haut.

Blien que la couche-chaude ainsi préparée, dégage dès- le
premier jour une chaleur bien pîlus âpre qu'une couche de
fumier, elle garda cependant sa chulaur'bien plns longtemps.

La sulfate d'ammoniaque se vend actuellement à Mont-
réal, 5 contins la livre, cn qunntités de 100 lbs et au-dessus.
et 6 centins la livre, en moindre quantité.

Viice que m'a coûité, au printemps dernier une couche'
chaude de 18 pieds do long, sur 9 dc largec et 4 de haut.

Paille et fumier sc, etc., rendus chez moi... $1 00
Sulfate d'ammoniaque, 25 lbs à 6 c ....... 1.50
Une demi-journée d'ouvrage............. 0.35

Total.................................. $2.85
Or dans le villOge que j'habite, le fumier d'un animal,

qu'on évalue à 8 charges, se vend 50 centin% au printemps,
et il coûite dix contins par charge, pour le faire transporter.
Unec couctte comme celle que je viens de mentionner aurait
Décessité 32 charges de fumier, et voici ce qu'elle aurait
coûté .

Trente-deux charges de fumier ........... $200
Transport ............................... 3.20
Confection de la couche, j journée ....... 0.35

Total ............................. ..... 5.55
Pour les localités coù l'on ne peut que difficilement se pro-

carer le fumier, ou bien lorsqu 'il !st coûtaux, le système
que je viens d'exposer est donc utile et économique.

J. (;. CrrTrPtîs.

lui. Voici le caractère de ce bld-d'inde sucré:- Il n'atteint
guère pluo de quatre pieds de hauteur, et donne régulièrement
2 épis par tige; ces épis ont envirôn six pouces de longueur,
sont bien fournis et donnent un blé-d'inde de première qua-
lité. On peut le semer assez fort, vu qu'il ne prend pas un
grand développement, et je l'ai seoié à un pied de distance
dans les rangs, ces derniers n'étant espacés que du deux pieds.
ceci n'est pas un mince avantage pour ceux qui n'ont qu'un
petit jardin.

Je n'hésite pas à dire que le Delly Dutton est très-recom-
mandable, et j'enge fort ceux de mues lecteurs qui ont hâte
de manger du bld-d'inde bouilli l'été prochain, à se procurer
cette variété. J. C. CUApAiS.

COR1RESFONDANCES.

Le professeur~ J. B. Arnold et M. Barré suar la
question du fromage.

Nous avons pris note, avec beaucoup de regret, dans le temps,
des étranges assertions faites par M. Barré, A Saint-Hyacinthe,
assertions que nons avo-cas rapportées dans le dernier numoro, du
Journal, touchant le fromnage américain et le fromage écrémé.
Vu s.' position officielle, M. Barré devrait certainement être plu
prudent qu'il ne l'est lorsqu'il fait des avancés.

0 s doit avoir remarqué que M. Barré a été jusqu'à affirmer
que les:&miérieain)s ont perdu leur bois noni suar le marché anglais,
par leurs exportations de mauvais fromage éerémés et queo, an
conîséquence, ils ont vu diminuer la chiff're de leurs exportations
anneles de ÙM,00,O00 de livres. M. Barré a aussi avancé, à
notre grand étonnement, qu'il est très difficile de distinguer la
mauvais fromage écrémé lorsqu'il cest prèt pour la cotisommntion,
du fromage ayanit toute sa crème!l La lettre que nous donnons
plus bas, venant du professeur L. le. Arnold, ta plus haute auto.
rit6 incontestablement reconnue emi ce qui concerne le fromage
et as fabrication, dans l'Amérique du Nord, montra d'une ma.
nière concluante lai valeur quoni doit attather aux avancés de
M. Barré:

A M. le. A. BAlîsniu.
Cher !dnîm,,Jicuci-joint, un article quelque peu élaboré

pour un aussi petit journal que le vôtre, dont les colonnes doivent
toujours contenir tout ce qu'lt est possible si y faire entrer. Mles nom-
breuses occupations me forcent d'écrire àa la baie, autrement, j'au-
rais pu quelque peu abréger. (nous l'aurions regretté 1 Ilidar1eur).
J'espère que ceci aura l'effet de rectifier la mauvaise impression sous
laquelle se trouve votre société laitière. Je serai heureux qu'il en
soit ainsi. S'il se soulève d'autres questions par la suite, vous êtes
libre de me les soumettre, et e les éluciderai de mon mieux.

Bien respectueusement. L. B3. ARNOLD.
Bien des remercimsents pour votre atrire bienveillante, dont nous

prendrons certaieenKt avantage, pour le bénéfice de nos c-
tcurs-ll&l.

Recirr.sv, N. Y , MÇc. 2S 1882.
lRéd. Journal il'.A gricitlizre' -L'extrait suivant, emprunté à lin

rapport impirimé des délibérations de la récente convention de la
société diaustrie litière de s pirovince ev Q~u &m, est soumis ia,

Ble-'mno hâif.votre. toujours intére,±sans, Journal, avec quelques commentaires :
Ble-'ine hâif.-t Lil fait qui mérite votre Plluis sLr1euse consideration, C'est que

Comme le temps de faire les commandes de graiues pour les Américains ont perdu leur bois nom suar la marché à causse de leur
le potagýer approche, ja veux faire bénéficier mies lecteurs d'un fromage écrémé, de qualité très inférieure Consiste il est très dlifficile

Dsa <lejadatla ene. eusln np ecec e d connatlire lat ditlèrence (entre le fromage tout crème et le mauvais
qacle variété de bté-d'inde sucré est la plus hâtive sosnotre rýfromage maigre ccréme,, lorsque le fromaige est vendu frais, la con-

- - sous séanence a ZtZ que lec ulsuiineiftr5, une fois trompés, onit acheté
climat. Je n'ai, Jusqu'à l'année dernière, trouvé que le ailleurs 1 rç Aumêzricaitis oeil AcNsi rait dimuinuer lestes ventes de

3hýinncsot.-i hâtif," qui fut réellement hâtif, et encore ne froIiiiqe. duîn »Onflint IIC CINQUANTE MILLIOS (je lig'r, S'
l'était.il que fort peu, sans compter que ses épis sont pauvres, ce, qu'on ava-nce avec tint de confiance, dans cet extrait, comme

et u'i es dcmédocr qulit. Jesprai avir ieu, ) un fait important et significatti. n'est pais du tout un fait Les Am&.
et q'ilest e mdiore qalié. 'esprai avir meux etricains î,'ont pas " perdu leur bon nom sur le mitrché. 1Depuis l'in.

mon espérance n'a pas été déçue. Mon attention a été attirée, -olcto de'.teqe e-rmg, efoaeaEii os

Ila printemps dernier, sur une variété portant le nom de tanîment mont#' en faveur auprès des consommateurs anglais, et il a
"DoUy Dullon"' et fortement recommandée comme la variété aujourd'hui meilleure réputation que jamais. Il n'y a que quelques

là plus hâtive, par. M. X liss de New-York. Sachant que semaines le Lire Siock Journal, d'Angleterre, publiait un article

cette maison ne fait pas do hlt??îbug ordinairement, je mea suis reconnaissant l'excellente qnalité du fromage américain. et admet-
tant qu'il est en moyenne meilleur que te fromage angmmis. L'.4Qri.

pmoaré6 chez elle le Dolly Duttoa etje n'ai ou qu'à m'en ctiL;ral Gazele, AlarA Laize Exrres, le Landjn, Grocer et autres
applaudir. Semé à cot6 du Minnesot hâtif le mê'me jour, il 1 journaux anglais de première classe, qui sont en état de juger, ent

a donné6 des épis bons à manger, bouillis, douze jours avant 1fait en difrèreats temps, les mêfmes affirmaicazs. Le Professeur
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J. P. Shelden, la plus haute autorité anglaise, se place au même
point de vue quant aux mérites du fromage américain, dans son

Dairy Farming " publié en 1880.
F. B. Thurber, de la maison H. K. et F. B. Thurber et Co., New

York, grands commerçants de beurre et de fromage, qui ont une
maison à Liverpool, et qui sont parfaitement au fait de la valeur des
produits de laiterie américaine a dit, dans un discours fait devant la
Société d'industrie laitière de l'état de New York, à Cortland, le 20
décembre: "Nos fabricants de fromage ont commencé, il y a des
années, à étudier les goûts des consommateurs anglais, et ils ont
graduellement perfectionné leur produit, à un tel point que la plu-
part des anglais admettent maintenant que nos fromages américains
de première qualité ont une saveur et une texture égales à celles des
fromages faits dans la Grande Bretagne, mais que le fromage anglais
a cependant encore une grande supériorité, en ce qui regarde les
qualités de conservation. "

1864.................................47,751,329
1865................................. 53,089,468
1866................................. 36,411,985
1867.................................. 2,352,127
1868...............................51,097,203
1869................................ 39,960,367
1870................................ 57,296,327
1871.............................. 63,698,867
1872............................... 66,20,,025
1873..... .......................... 80,366,540
1874...............................90,611,077
1875................................101,010,853
1876..., .......................... 97,676,234
1877................................107,364,666
1878.................. ............. 123,783,736
1879 ...................... ........ 141,654,474

~- -;;~

'Il i~ili

HAtUPSHI RE-DOWNS.

Cette affirmation de M. Thurber, qui corrobore l'opinion des
hommes qui font autorité, opinion exprimée publiquement de temps
à autre, est l'expression des vrais sentiments qui animent les An-
glais, à l'égard du fromage américain.

Les expressions comme celles contenues dans le rapport cité plus
haut viennent de personnes ayant un intérêt spécial, et ne trouvent
d'écho que chez ceux qui sont incapables de juger la position.

La principale affirmation émise dans le rapport étant sans fpnde-
ment, les déductions qui en découlent n'ont plus de raison d'être.
Que la quantité de fromage exportée de ce pays ait diminué depuis
1879, nul ne le conteste, mais cette diminution n'est pas du tout
celle mentionnée dans le rapport, et n'a aucun rapport avec la cause
qu'on y mentionne. La marche du commerce est assez bien indiquée
par les exportations annuelles de fromage des Etats-Unis, dont voici
un tableau pour les dernières années:

1880................................ 127,553,907
1881............... ................ 133,410,232
1882...... .......................... 108,389,192

Lorsqu'on aura ajouté les exportations de New York, jusqu'aurtforte
novembre, les exportations de New-York pour décembre, les . d.
envois du Nord de l'état de New-York, qui ont passé par la Vole
Montréal, et ont été confondus avec le fromage canadien, et les
tants envoyés de Boston et d'autres ports, on verra que le total
sera pas beaucoup inférieur à celui des exportations des anéees
cédentes. Les exportations de New-York ont diminué, en et$
surtout par suite d'un changement de direction du commerce
d'autres ports.

Le tableau donné plus haut indique les fluctuations, souvent Co'
sidérables, de nos exportations de fromage. Ces changelnet0



R1R 1883

lobt dus ni à la meilleure ni à la moins bonne qualité de notre fro-
m nais aux variations du prix chez nous. Lorsque le beurre ou

fromage sont chers sur nos propres marchés, les exportations dimi-
tient, et quand ils y sont bon marché, les exportations augmentent,

Plus ou moins, suivant la dépression des prix. A l'heure qu'il est, et t
rant l'année 1882, le beurre a été exceptionnellement cher aux
ats-Unis, et nos exportations de beurre ont diminué presqu'à rien.
conité de la société d'industrie laitière aurait bien pu imputer

1 Petites exportations de beurre à l'oléomagarine, puisqu'il impute
a diminution de nos exportations de fromage au fromage écréme, et

pourtant, la cause absolue de la diminution de nos exportations de
rulre et de fromage vient du fait de prix plus élevés de ces articles

ebe nous. Ces deux articles progressent constamment en qualité et
quantité, mais la consommation en augmente si rapidement, que

a demande presse la production assez pour porter les prix au delà
anticipations des exportateurs : nos concitoyens offrent plus cher

eux pour tous nos produits de première qualité.
Tout notre meilleur beurre, et presque tout notre meilleur fromage
at consommés par notre population à des prix plus élevés que ceux
e Peuvent payer les exportateurs. Exemple : d'après les prix du t

iefthé d'exportation donnés par Hodgsons & Frères dans l'Agricul- t
tiral Gazetle de Londres, le meilleur beurre valait, à Liverpool, le
6 décembre 1882, 160 chelins par 112 livres, soit 34 5 centins la

A la même date, le meilleur beurre valait à New-York 45
tentins. Les fromages canadien et américain valaient à la plus haute
ette de Liverpool 66 chelins, soit 14 2 centins la livre, et à New-York
15 centins, différence égale à moins que la moitié du coût d'expor.-

On Avec de tels prix, les exportations doivent diminuer et dimi-
iet en effet jusqu'à ce qu'on arrive aux qualités inférieures, pour

'quelles les Anglais veulent payer plus cher que la population de
ce cté-ci de l'Atlantique. Il doit être évident que dans ces prix
"""tifs se trouve la cause de diminution de nos exportations. Si les
1 tombaient de ce côté-ci de l'Océan, comme ils l'ont fait en 1879,

rs que le fromage descendit à 5 et 7 centins la livre et que les
' t s-Jnis en exportèrent 141 millions de livres, une semblable aug-

1'Sintation d'exportation aurait lieu. Non: ni notre fromage écrémé,
nlotre mauvais fromage tout crème, ni notre fromage engraissé

ec du saindoux, ni l'inhabileté des consommateurs et des experts à
dstinguer les uns des autres ces fromages, n'ont une influence per-
teptible sur les fluctuations de nos importations, excepté cependant
que cbacune de ces causes apporte son contingent pour former le

grand ou petit des produits inférieurs. Plus nous avons de pro-
4nit inférieurs, plus nous exportons, les effets et les causes étant

attenent le contraire de ce qu'a affirmé le comité de la société
ndustrie laitière. Les Anglais achètent nos produits, de même que
Produits canadiens, d'après leur valeur, ils les paient ce qu'ils

eut et ils n'éprouvent aucun dommage ni ne se sont aucunement
Pés quant à leur qualité, de quelque manière qu'ils aient été fa-

Îqués. Les consommateurs anglais ne sont victimes de l'erreur sous
rapport que lorsqu'on leur demande un prix exorbitant pour des

ges américains ou canadiens qu'on leur vend pour du fromage

L. B ARNOLD.

Société d'agriculture de PIslet.
20 décembre 1882, avait lieu, à Saint-Jean Port Joli, l'élec-

générale des directeurs. Les directeurs élus furent les sieurs
ie Casgrain, Salluste Roy, Luc Dupuis, Césaire Fortin,

tpPe Gagné, Clément Bois, Louis Pelletier, Narcisse Pelle.
et Joseph Pelletier : 9 directeurs pour les 9 paroisses du

té. Cette fois, les principaux -zélateurs de Saint-Roch et de
klt-Jean n'ont pas songé à mettre en double dans ces deux

'is8es l'avis du 16 mars 1882, donné par le département
nt été une salutaire leçon. Cependant l'administration n'est
encore tout à fait digne d'admiration, au témoignage d'un
d nombre. Les principaux membres du bureau de direction,
éclairés que les autres et aussi plus soucieux d'un intérêt
que d'un intérêt général, ?avent faire valoir toute leur

ience pour ne les autres membres, en apparence moins clair.0 ?unts, cependant judicieux, ne trouvent plus moyen de sauve.
r les intérêts de leurs localités respectives. De là, chez eux

1.% Uragement. C'est là peut-être la principale cause qui para.
bon nombre de sociétés d'agriculture. Faut-il s'étonner

4'n cela si les sociétés d'agriculture ne font pas tout le bien

cercle agricole de Saint-Jérôme, Lac Saint-Jean, rendant
i Pte de ses opérations, disait en mai 1882 : "Vous savez mieux

u cnoi comme ces sociétés ont complètement manqué le but
<t Ouvernement ; je sais moi-même que ces sociétés ont été

PIoyées à faire le profit des plus riches et ne sont d'àuenn

'avantage pour les pauvres, cependant l'intention du gouverne-
ment était certainement d'aider des pauvres cultivateurs et des

'colons."
Ces remarques, sans doute, sont trop générales ; aussi la rédac-

ion (Journal d'agriculture) notait dans le temps qu'il ne fallait
pas ainsi blâmer toutes les sociétés d'agriculture.

Il est incontestable cependant que la plus grande partie des
$50,000 votées pour le soutien des sociétés d'agriculture retourne
en des faveurs aux riches, sans bénéfice aucun pour les pauvres.

Dans le comté de l'Islet, pour un, depuis l'établissement des
paroisses de l'intérieur, bien qu'actuellement le nombre des sous-
cripteurs soit aussi considérable dans ces nouvelles paroisses que
lans les anciennes, et bien que le chiffre de la population de ces
touvelles paroisses l'emporte sur celui des anciennes, comme il
est démontré dans le Journal d'agriculture de mai 1882, quel-
ques fonctionnaires de Saint-Roch et de Saint-Jean savent em-
ployer toutes les mesures légales ou non, pour main-
tenir à Saint-Jean Port Joli les expositions du comté, sans
tenir compte des distances qu'ont à parcourir les souscrip-
eurs de l'intérieur pour figurer dans ces expositions. C'est-à-dire,
'on tient à recevoir les piastres des souscripteurs pauvres pour
grossir le chiffre des recettes en faveur des riches. Dans ce cas
les pauvres augmentent le patrimoine des riches. Est-ce là le
moyen d'aider et d'encourager les colons, comme on se plaît tant
à le dire ?

En septembre dernier, M. le curé de Saint-Eugène, qui a un
troupeau supérieur, devait tout naturellement remporter les pre-
miers prix, mais vu la distance à parcourir pour diriger ee trou-
peau, personne ne voulut s'y prêter, malgré l'offre d'un prix
élevé. Voilà un exemple qui prouve que les souscripteurs éloi-
gnés, que l'on ne veut pas favoriser par le déplacement des exhi.
bitions, sont forcés de ne plus soutenir la société. Et combien
d'autres nous pourrions citer !

Puis un membre malveillant, toujours favorisé par le lieu des
exhibitions, dira que dans telle paroisse de l'intérieur les sous-
cripteurs sont en petit nombre.

Et dans les assemblées du bureau de direction, l'on se plaira à
crier à l'injustice, ajoutant même que le Journal d'agriculture ne
devrait pas publier des articles qui renferment des fausse tés.

Mais s'il est vrai que quelqu'un soit assez imprudent pour pu-
blier des faussetés, vraiment qui empêche de les mettre en évi-
dence? Et ourquoi profiter de l'absence des auteurs supposés
pour porter de semblables jugements? Le 20 décembre dernier,
c'était là le seul moyen de se justifier que put faire valoir un
membre qui compte parmi les principaux fonctionnaires infail-
libles.

En mars 1882, dans une assemblée du bureau de direction tenue
à Saint-Jean Port-Joli, quelqu'un se permit ce jour là de faire
ressortir les prétendues faussetés qui avaient déjà vu le jour à
cette époque, mais, cette fois, il se trouva un intéressé qui put le
confondre comme le prouve la citation suivante insérée dans le
Courrier du Canada du 5 avril 1882.

" Le secrétaire lui-même, voulant justifier certains fonction.
'naires, donne pour meilleure raison que l'on n'avait pas tou-
'jours suivi les formes légales, que l'on a toujours agi en famille;
'i aussi un membre présent a justement reproché sur cette avancé
''le family compact. Ce membre reproche encore de ne pas
" publier le programme, de ne pas publier la liste des prix."

Et ce même p'aignant a réclamé en vain pour que sa protesta-
tion du 12 janvier 1882 fut insérée dans le procès-verbal de
l'assemblée de ce jour (7 mars 1882).

Quand il faut traiter avec de tels gens, qui admettent leurs par-
tialités et qui manifestent la plus grande indifférence pour ceux
qui se trouvent à distance et en dehors de la parenté, sans aucun
espoir d'amendement, sur quelle justice et sur quelle loyauté
peut-on compter? Le plus sage parti, c'est de se retirer.

Les gouvernements, constatant de telles iniquités, ne sauraient
mieux faire que de retrancher les lois d'agriculture pour favoriser
d'une manière certaine et efficace les colons, qui autrement res-
teront dans la souffrance, et ne pas sacrifier en faveur des riches
insatiables une somme qui devient une véritable perte pour
l'Etat.

Une dernière considération, qui caractérise le faux zèle et
l'aveuglement de ces riches qui se glorifient d'être dans les an-
ciennes paroisses qui longent le Saint-Laurent dans le comté de
l'Islet. C'est un fait palpable que plusieurs paroisses de l'intérieur
de ce comté sont susceptibles d'un grand développement. Et
n'est-il pas dans l'ordre que toutes ces jeunes paroisses, en se dé-
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veloppant, contribuent davantage au bien-être des anciennes pa-
roisses et leur permettent de conserver leur gloire et leur prospé-
rité? Mais non, dans la crainte puérile que ces nouvelles paroisses
fassent ombrage aux anciennes, il faut les souffrir comme un pis
aller dans les exhibitions et encore en leur imposant des distances
et des dépenses énormes, si l'on veut concourir. Il faut aussi
susciter mille obstacles aux ouvertures des chemins de colonisa-
tion qui abrégeraient les distances. Il faut laisser loin, bien loin,
ces colons, ces maigres cultivateurs qui seront les bienvenus seule-
ment quand ils auront payé 20 ets. pour se faire dresser un billet,
ou mieux lorsqu'il sera donné à ces puissants de la terre de
grever leurs propriétés ou terres nouvelles, ouvertes par tant de
sueurs et de fatigues. En outre que ces grevés deviendront un
fameux engin que l'on sait exploiter dans les élections politiques.

Tel est l'esprit philanthropique de ces messieurs qui, cependant,
diront avec orgueil: " Les colons ont la sympathie et la protec-
"tion des cultivateurs de Saint-Roch et de Saint-Jean. Ce sont
"leurs propres enfants qu'ils ont à coeur de voir prospérer et.
" qu'ils encouragent libéralement pour les attacher au sol qu'ils
" ont arrosé de leurs sueurs. "

Monsieur le rédacteur, dans le numéro de février du Journal
illustré, page 13, vous disiez : " Bien que nous n'ayons pas la
"mission de parler au nom du gouvernement, nous sommes per-
"suadés, que s'il était consulté, il donnerait plutôt ses faveurs
"aux colons pauvres qu'aux colons riches. "

Puis vous ajoutiez: "Nous ne pouvons faire autrement que de
" regretter beaucoup l'état de chose qui nous est soumis et nous
" espérons que nos bons amis du comté de l'Islet ne manqueront

pas defaire droit aux justes demandes qui pourraient leur être
"faites par lesparoisses de l'intérieur bien moins favorisées de
"la nature que le sont les magnifiques établissements du fleuve."

Comme vous manifestez des sympathies sincères pour ceux qui
les méritent, veuillez, s'il vous plait, donner réponse aux ques-
tions suivantes:

1. Est-ce équitable que le lieu des expositions soit toujours le
même, sans tenir compte des distances ? Ne vaudrait-il pas mieux
que ces expositions se fissent dans chaque paroisse alternati-
vement?

2. Quand doivent sa faire les nominations des officiers du
bureau de direction?

3. Le bureau de direction peut-il affecter à des bâtisses d'exhi-
bitions l'allocation ou les souscriptions ordinaires des membres
de la société d'agriculture, sauf à distribuer des prix très faibles
aux exposants ?

4. Le bureau de direction peut-il, équitablement, sans consul-
ter tous les intéressés, appliquer d'avance les prix qui revien-
draient aux meilleures fermes, à des bâtisses d'expositions?

CoMxumNquÉ.
Nous regrettons infiniment les difficultés qui semblent exister,

à l'état chronique, dans la société d'agriculture de l'Islet, entre
les paroisses du fleuve et celles, plus nouvelles, de l'intérieur.
Malheureusement nous n'y pouvons absolument rien, et nous
sommes trop éloigné pour juger sûrement du remède à apporter.
Cependant nous croyons ne point devoir refuser l'usage de nos
colonnes à tous ceux qui se croient lésés.

Quant aux questions posées, nous dirons : 1. Les sociétés dont
les expositions réussissent le mieux sont celles qui possèdent un
terrain bien enclos à l'endroit le plus central du comté et qui
tiennent leurs expositions toujours au même endroit. Règle géné-
rale, dans ces sociétés, on fait payer une entrée à ceux qui ne
sont pas membres de la société et on retire de ces entrées des
sommes considérables, quand les expositions sont bien organisées,
comme elles devraient l'être partout, dans l'intérêt de tous les
cultivateurs d'un comté.

2. Le 3e mercredi de décembre, à l'assemblée annuelle, là où
les directeurs n'auront pas été élus dans leurs paroisses respec-
tives, dans la 2e semaine de décembre, où dix membres de la
société existent et ont payé leur souscription.

3 et 4. Oui, après en avoir obtenu la ratification du conseil
d'agriculture, et avoir suivi là-dessus les prescriptions de la loi
quant à la ratification par le conseil de comté du choix à faire
d'un lieu permanent pqur les expositions, etc., etc.

Le houblon. - Auriez-vous le bonté de me donner quelques
informations sur la culture du houblon, soit dans la prochaine édition
de votre Journal, ou dans une lettre que vous pourriez m'adresser
aussitôt 4ue euÙs'pourries le faire convenablement pour vou-nime ?

Plusieurs cultivateurs de cette paroisse sont désireux de faire 00t
culture l'année prodhaine, et vous seront reconnaissants pour leS
quelques notions que vous pourries leur donner. Aussi veuillez dolla
me dire pourquoi ne m'adresse-t-on plus le Journal d'agriculture, Je
suis souscripteur payant comme par le passé, mais l'envoi du JOur-
nal m'a été discontinuée depuis plus de six mois.

Ce faisant vous obligerez votre bien dévoué,
J. N. DuoUAY.

La culture du houblon demande des connaissances spéciales difi'
ciles à acquérir avec pratique. De plus, elle coûte très cher. 911
ne rapporte rien pendant deux ans. C'est une récolte fort capricieusef
donnant fort peu quelquefois et beaucoup d'autres années. Elle de'
mande des terres très riches et fortement fumées. A notre vid il
vaut mieux ne pas l'entreprendre. Votre nom n'est pas sur la list
officielle des membres de votre société d'agriculture.

Production des oeufs.
Je me propose de faire le commerce d'oeufs ce printemps ai'

moyen des poules et pour celaj'ose vous demander les question's
qui suivent:

1. Quelle race donne les plus beaux oeufs ?
2. Quelle est la meilleure nourriture à leur donner?
3. Dans quoi est-il préférable de leur donner le boire et le

manger?
4. Environ combien d'œufs par jour donneront cent poules

convenablement soignées?
5. Pour trois cents poules, quelles dimensions et conibies

d'étages doit avoir la bâtisse (vu que le terrain n'est pas bie5

grand) de manière qu'elle soit bien confortable, surtout polr
l'hiver ?

6. Leur faut-il absolument du terrain pour qu'elles puisseis
va quer au dehors l'été ? Si oui, quelle grandeur de terrain à pr
de la bâtisse pour trois cents volailles convenablement situées1

7. Croyez-vous qu'il me serait utile d'avoir un traité sur les
volailles, s'il y en a, et si oui, comment pourrai-je l'avoir ?

M. G., Québec.
1. Si vous tenez aux oufs seulement, les espagnoles noirMe

(joues blanches) sont les plus productives.
Les poules dites canadiennes, bien soignées feront très bieS'

A notre avis, les plymouth rocks sont parmi les meilleures races
produisant beaucoup d'oufs très gros et faisant en même temP0

de superbes volailles pour la table. -

2. Nourriture très variée. Avec beaucoup de vert daut
l'été, de légumes, choux, navets etc., en hiver. Le sar:
razin, la graine de soleil sont aussi particulièrement utiles e
hiver. Les restes de viandes de bouche¶e, les vers de toute
espèce, font les délices des volailles.

3. Les poules doivent gratter : c'est leur état normal. Ell
se délectent dans les terres fraîchement labourées. Etende.dOI
et couvrez leur nourriture le plus possible. L'eau doit être tre
propre et très pure.

4. Comptez, en moyenne, sur 140 à 150 efs par année P
poule.

5. Les poules devront être : le proprement; 2* chaudemiel
3· largement; 4, elles demandent le plus de soleil possible.
notre avis, un grenier d'étable, avec le plus de doubles fenêt
possibles dans le toit, (comme pour les fenêtres des pb
graphes> sera le logement le plus convenable. Couvres
plancher de plusieurs pouces de sable très fin que vous rello
vellerez une fois ou deux pendant l'hiver. Ayez deux appOtt
ments; l'un, sous les vitres, où vous les nourrirez, enterrant le
nourriture sous un peu de litière. L'autre, où seront les percboi
et les nichoirs. Le tout doit être blanehi à la chaux au 11
deux fois par année pour détruire les insectes nuisibles 0"1%
poules. Nous préférons séparer les poules, de manière àde
u'elles vivent par groupes de 25 tout au plus. Chaque group
e 25 devrait occuper an moins un espace de 10 pieds par 1

compris les perchoirs. Il faudrait ainsi, pour 300 poules, 60 p8
par 80 ou l'équivalant. Il vaudrait mieux n'avoir qu'un éta
occupé par les poules bien qu'il faille auprès un grenier et
receptacle.

6. En été, il faudrait séparer chaque groupe dans des caibS
portatives espacées d'une demi-arpent environ. Ces cabanes 00
plancher devront contenir les perchoirs et nichoirs nécesair
Elles devront être portatives de façon à les changer de place
moins deux fois par semaine. Le terrain doit être sec et e0
à l'avance au moyen de la charrue. On recommande de lAbo
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46une planche et de relever le labour le plus possible, de ma-
ýMeque les cabanes reposent toujours sur un terrain bien sec et

ase meuble pour que les poules &rattent à leur fantaisie. Le
Poulailler d'hiver ne saurait être utilisé en été.

7. Le meilleur ouvrage que nous connaissions est celui de
11 il- Stoddard, Adn EFgg farm. Si vous ne lisez pas l'anglais,
Vou trouverez des ouvrages utiles publiés en France. Adressez-
voui aux libraires.

Somm1lue toute, cette spécialité, comme toutes les autres d'ail-
ler)demande des connaissances et beaucoup d'attention, si l'on

'le l'eut pas y perdre d'argent.

eOwwndiin...-Diverses questions -Ayant l'intention de me faire
qulen au Lac Saint-Jean, mais étant embarrassé sur le choi x d'n
ICt; C'etàdire sur le terrain qui serait préférable pour unohomm'e
Illet Peu de fonds à disposer, je m'adresse à vous, Monsieur le
1*o1tr afin d'avoir des renseignements à ce sujet, comptant sur

'Vtebonne volonté.
1. Peut-on toujours avoir d'aussi bonnes récoltes Sur une terre de

Sable que sur une terre forte, en y semant le grain qui convient à
ellaque terrain, et avcla même somme d'ouvrage, en suivant un
'Y5tèmae de rotation régulier ?
le éPonse-Non. Plus votre terrain sera sablonneux moins fortes

îiIt vos récoltes de grain. Les terres sablonneuses sont plus
eles à cultiver et conviennent mieux aux légumes, mais elles n'ont
la même force de production que les terres fortes.

bî2 - J'ai vu dans le Journal d'agriculture du mois de juillet, que le
$6d'Inde Il mammoth"l était très productif, et donnait un excellent
illirage 1 Est-ce que le climat du Lac Saint-Jean serait favorable à

éý1tte Culture?9 On bien serait-il aussi avantageux de cultiver le blé
rinde du Canada ?
lPe uccss u les deux en petit. Nous n'avons aucune donnée
illr e ucýsdumais dans la vallée du Lac Saint-Jean.

à -Dans un autre article de votre journal du mois d'août, signé de
"tthur R Jenner Fust, il est dit que les os se décomposent, étant en-.
tr'63t »tenus humides!1 Toutes les terres, sont-elles bonnes à cette

Drl'5ration ? Et quel prix faudrait-il payer les os peur bénéficier de

bltéPonse.-Toute terre qui ne contient pas beaucoup de sable est
donne Pour ctten opération.. Essayez en petit, ne payant pas au-

elà de 50e du 100 lbs d'os.

eOunton Norinandin, 30 octobre 1882. TNCLN

GOEMON.
~edésirerais. savoir par l'intermédiaire de votre journal ce qui

Deux fois chaque année, l'automne et le printemps, la mer vient
déposer une très grande quantité de goémon que les gens s'em-

p ressent de charroyer en haut du ,plein, afin que la mer ne puisse
l'atteindre etaprès qu'il a demeuré huit jours déposé en tas, ils
l'emploient sur le terrain, et alors il a la valeur du fumier commun.
Je voudrais savoir.

1. De quelle manière il serait préférable de l'employer ?
2. A quél temps?
3. Sur quelles sortes de terre convient-il le mieux?7
4. Que devons-nous faire pour produire du goémon biphos-

phaté, qui est recommandé dans votre journal comme étant un
engrais indispensable ?

Je voudrais aussi savoir ce qui suit à propos de l'érable à
Giguères:

I. Si elle peut être cultivée avec succés à la Baie des Chaleuris.
2. Où pouvons-nous nous procurer de bonnes graines et com-

bien en faudrait-il pour un arpent de terre ?
3. Quel en est le prix?
4. Quels sont les soins que nous devons apporter aux jeunes

plants d'érable ?
En répondant, dans le prochain numéro, aux questions faites

par un e vos abonnés, vous en satisferiez un grand nombre,
car depuis longtemps les souscripteurs de cette division désirent
s'adresser à vous pour avoir des renseignements à propos de ce
que je 'vous demand.

1. Le goémon est plus ou moins riche, selon la nature des
herbes marines qui le composent. Ou peut l'employer àl l'état vert,
ou le faire Sécher au soleil, quand il sagit de le porter au loin.
Dans certains endroits, où le transport serait trop coûteux, on le
brûle pour en transporter les cendres-mais ily1 là une perte
considérable-Le goémon est souvent plus rieUheque le fumier
de ferme. Les cultivateurs qui peuvent s'en procurer devraient
donc utiliser le goémon sans en laisser perdre. On s'en sert
pour les patates, les carottes, les navets, etc., etc., aussi bien que
sur les pâturages et prairies et sur les terres destinées au grain.

2. Le goëmon bîphosphaté est un composé chimique que les
cultivateurs ne sauraient imiter.

4. Pour l'érable à Giguéres, voir les numéros antérieurs. Essayez
en petit, d'abord.-Une once de graines, prix l0c., bien cultivée
devrait suffire pour commencer. Plus tard, vous ensemencerez
un arpent entier, si vous le jugez bon, mais, si vous voulez nons
en croire, vous commencerez en petit.

!ý1RAINES. - J'E1NVOIE GRATUITEMENT
Sar demande, à ceux qui ont l'intention d'ache-

,& c5talorue illusté pour 18S5, qui contient la
!ÈSZ4'l'5tun et les prit des meilleures variétés.de

SPour les champs, le jardin et les fleurs. C'est
beau catalogue publié en Canada et il est

111il Valeur inappréciable pour ions ceux qui dè¶i.
%llUeleter desgraines pures et fraîches. Ou fuît
11ii aleil6 de la préparation des mélanges de

% fourragères pour les pâturages permnents.
4trouver les prix et tous les rnseignientente

laircS dans le catalogue.
Wu RniEra, grainetier, Toronîto.

VENTE PAR ENCAN. - BÉTAIL

411at hrfr et nyrehire, pur sang, à

%tre,%Ouigud vendra à Sunnybraes, Compiou, le
Veh adli It avril 1883, environ (30) trente tltaP de

.Z tgénissles pleines, des races cideutnmIV race pure avec généalogie. Il vendr ausai
%ru un beau lot de taureaux durbammhere-

et 'iîshirco de l'année.
J. GoIDONt Gius.

%P41t amles enêdgnerèntg sM r aut rile omete.à ie.

V table aad Flewver s'eed Clatlge oi
>0Issl v lie Sott FRIE2 ta ail vl')i apply. Cestorneroflat ason ned 'lot -,ite for il . Ail sa-1 sent t.ro yM

.etabltsleleiitWieratitel lobe bti, frasi, ail true te natte,
se far, tîna sIitiiId it jirav otiieraîse, t agree te, tell lie

order gratis. My Cac leto f vgetable seed le une of
oriinl lut sinr of Ea-y Mile anld Burbank

Po roB 'ahlehea Early Clor. thte iiubard
orush >i le es o ab"ue. J'hlnnaya melon,

and nsIore af aller ew c Venlbet, 1 invite the patron-
age of the publie.,Ini thet arde,,s aed on the fanes f

t0e aCO0 plant itY se. -1 0t h.e fotîd my betad .tse-
ment. jaes O . H. Cregory, Maeblea, Mass«.

LES BALANCES

]51AIIRI AN K S
SONtT LES MEILLEMUIlSS,

X'XACHICTIZ PA,% 11ÂU'RES.
FAIRBANKS & CIE,

37T, R17 SAINT-PArIL, MONTRÉAL.

WTM EWING, J. H. DAVISON, WM GRAHAM.VVGraines des mlieUX choisies pour la ferme et
le jardini, a vendre par Williami Ewirig & Cie., (Ëuc-

cesusd win & frère) marchands de graine$,
142et 144, rue feil, Montréal.

En outre d'iii nsruinent complet des meilleures
vsriétés de graines polir la ferme et le jardin et de
graines de semence, nous attirons spécialement l'at-
tention des cultivateurs sur notre assortiment de
eaines d'herbes Pour les pâturages permanenta, de

trèfles et: de plgittes fourragères pour fourrage vert
nt nous désironts nous mettre en relation avec ceux
qui ont l'intention d'acheter. Graines de fleurs, et
plailes florifères de tout genre

Csielgues illustrée envoyé grtuittement sui de-
miande.

COMPAGNME D'ECRIANGE DE CHIEVAUX
scde Moîîtréal.-Clos à b,étail du G. T. R., Poibte

ainI-Charles, Montréal, a commencé à transiger
des affiires, le jeudi, 15 février dernier.

Toute trunsaction ayant rapport si l'achat ou la
vents des chevaux, y compris lexpédition, les drots
de douane et les assurances, sera conduit d'aprée
les Plus stricts Principes du commerce, et moyen.
nant une commission peu élevée.

Chevaux et jueem importés d'Angleterr-e ai de
France sur commande.

Ventes mensuelles à l'encan de chevaux# yoiures
et harnail. Les catalogues de vente cotiendront la
description de chaque cheval qui sera garantie être
telle que décrit. Correspondlance sollicitée.

C. M. Acaz & Cia., Montréal.
RérêFazxczs: loi. A. M. OgiIvir, sénateur, Jus.

Hiekeon, Bor.. tlér. Gilu. 0. .. IL., M. H. Ganît,
er.. M. P., Thos WVhite Ber, Li. J. Searg«nt,

Bor., Géf. Traf. G: T. R.. J. .1. Bueau, Ber., M. P.
Joa. MeShane, jr., er., M. P. P., D. Mcacr*n1
F. R. C. U. S.

(AýTAI.OGUZ* ILLUSTRÉ DE EVANS DEM
meilleures graines de LÊtumE et de FLE17111,

expédié gratuitement à tous ceux qui an feront la
demande. Le se1ul catalogue français en Canada.

WILLIAM EVANS, grainetier,Moîtréal.

A VENDRE, A BAS PRIX, ÉTALONS CLYDE$
£-kimportés, de tout âge--certifiés pur sang.

Adressezivoua il
ROBERT NESS,

Howtek, comté de Chatesugeay, P. Q.
(Chemin de fer jusqu'à Howtek.)

C OQ$ DE COMBAT - ROUGES A POITRINE
noire-de race importée,-premier prix & toutes

les expositions.
Adressez-vous à

IVAN WUTI4ERSPOUN,
Saifiîe-Ane de 9sllet'ue, P, 14-

LE JOtJRNAL D'AGRICtJLTÜJRE 1LLUSTRÉ.
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p ÉplNIÈRE DU VILLAGE DES AULNAIES5
(étable n 187e).

Abefrtiers et d'ornement.
Le plus GRAS ASORTimENT de la PROvINcE. -
Pommiers rustiques. Poiriers, 4 var. rusliques.
Pruniers du pays et variétés étranîgères des plus

belles espèces.
Cerisiers de Franceeignesfrmboisiers $harpises.
Framboisiers et ronces, gadeliers et gruseillers.
Ahèle, feuilles argentée@, acacia, bouleau pleureur,
Erables à sucre, éralîles à feuilles argentées 8

à 16 pieds de hauteur. 10,000 érables négondo (à i
guère) de 2 à 8 pieds.

Chênes, blancs et rouges-nloyers tendres, ma-
ronniers.

Noyers noirs.-Frénes d'Europe.
Ormes a à 12 pieds, saules pleureurs, 3 variétés,

arbustes d'lornenent.
catalogueS Brochures: Culture de la vigpa

Jetasr>. O. Chapais, 5 C. " Profits Of fut
dead.culture," 15 e. par la malle.

Veuillez adresser vos commandes au plutdt, à
AUGUSTE DUPUI S

Village des Aulnaie-, comté de l'Islet, P. Q.

NOUVELLE DÉCOUVERTE
DE

WELL, RICHARDSON & CIE.
Depuis plusieurs années nous avoues fournîi aux

laitiers d'Amérique un excellenît colorant artificiel
pour le beurre; d'un si grand mérite qu'il a ou u
grand succès, recevant partout les plus hauts (et les
seuls) prix, aux deux Expositions Internationales
de laiterie.

Mais à force de recherches scientifiques et chi-
miques, les Plus Patientes, nous avons amélioré en
plusieurs manières, et nous offrons mainîtenîant ce
nouveau colorant sous !e titre de

MAEJUIIES A6.111COLES
En vente chez

KM. COTE & VESSOT
30, rue Nt. Paul et 82, rue St. Andr4,

A Québec
Charru esdedilifférentê modèles etdedilférents prix
Trains auxquels on Peut attacher toutes sortes de

charrues, des cultivateurs et des arrache.patate..
Herses circulaires faisanît deux fuis plus d'ouvrageque les autrès.-Herses en fer, en trois et quatre

sections.
S emoir-Vessot,avec herse,rouleau etappareil pour

semer lagraine de mil.
FaCeuse, les célèbres"I Torontoldc WVhiteley

Moissonneuses IlToronto.'#
Machines à battre, mues à bras. pouvant battre de

sept k dix minuts par heure.-Machines à battre à un,
deux, et trois chevaux, de Gray et filsjavec vanneur,
garanties pour battre de 200 kL 600 minute parjour.

Arrache-souches et pierres.
Cribles ordinaires. Cribles pour séparer toute es-

pèce de grains.
Semoirs à graines de jardin et cultivateurs à bras.

Charrettes k fin. obra écossais. Camion de
magasn. BruettS. Cie, etc.
Ausi, Cuprogêtie ou procédé Bommer pour fa-

briquer toutes sortes dýengrasi.9) Prix 50 Cts.
Envoi franco des catalogues.

Ca. T. Colt & Cin.

A VENDRE ENVIRON5O JEUNES COCHONSBERKSHIRE.
DAWES & CIE., LACHINE, P. Q., ELETEURS

et importateurs de CHEVAUX PUB - sAlnG et de
OABaosaE; de BÉTAIL HnmsaPon, et de cocHons
BzaîcsniRsS.

IMPROVED LE MILU
BUTTER COLOR Porlsre

DIe WELL, IRICZAIRDSON &t Cie.
En volei les avantages tIl ne eolore p oint le lait de beurre. S 13 FE R F l O SPH A TIE11ine devient Pain rance.

Il donne une ouleur plus vive. De première qualité.
C'eut le colorant le plus dconesaîique.

Il poisalde ras bonnes qualités pare qu'il est le EXCELLENT
colorant le Pîus fort et leplus vif; et bien qu'il soit
préparé à l'huile, il est composé de manière k ne VER T DI
jamais rancir.

Gare k toutes imitationsa, et k tous autres colo- Pur ou mêlé de plâttre moulu.
rato k l'huile ; car tout autre est sujet àkrancir et à EN VENTE OHES
gâterile beurre dans lequel il entrerait. DemandezM .LY A ,LA &CEWEVJLL. RICHARDSON &i Co's IMPROVED .LY NCAE& I.
BUTTTER COLOR, et nî'en acceptez pas d'autre. 382 à 386, Rue St. Paul, Montréal.
Si vous ne pouviez point vous le procurer, adressez-_________________________
vous directement k nous et nous vous le ferons par- EDEBTI VSUE OHN
venir sants charge extra. VNR.BTI YSIE OHN
Weill, ]Rehardson & Co., Burlington, Vt. A1 Berkshire,raes Piures,

8'adresser k FIr. LOUIS REAUBIEN,
16, Res ST. JACQcUa8 Montréal

C LOTURE EN FIL
d'acier, à quatre

pointes, de Burnel.-
La clôture la pins éco-
nomique et la meil-
leure, pour terres,
routes, chemins de
fer, etc. Demandez lès
circulaires et les prix

YES SOUSSIGNÉS SONT LES SEULS PRO- à H. R. IVES & Co.,
-i . priétatres e,, cette Province du droit de ma-
nufacturer et de vendre le SEMEUR D'ENGRAIS fabricants deferronne-
(Monture $preader)qui a remporté le 1 er prix à l'ex- recôue tbls
S.Oition. Cette machine est sans Conitredit l'uneriscltesthus

0splus utiles et des p lus avantaegeutses aux cultivta- tradles en fer, etc.,
leurs. Elle épargne le temps et fait l'ouvrage k la Re uen otra

pefc o.Elle étend un vV~age de deux chevaux ReQen o él

d'engrais. L'expérience démontre un profit de 30
pour cent sur tuute autre méthode d'étendre les en-
grais. Les profits seuls du semeur dyeigrais permet-
tent à son propriétsire de le payer en un an.

Les Incisa 1'ç x q nui s;ortent des boutiques
des soussignés sont d'u fni remarquable. - Les
prix sont très modérés. - Venez, cultivateurs, pren-
dre des informations; venez voir.

O. & O. Di;sROSlEBS.(Voir le"4 Monde."] -Louiseville.

LETOUBNE1JX, FILS & Cie
Importateurs de

FERRONNERIE, QUiNCÂILLERlE,
COUTELLERiE, ETC., ETC.,

261 à 265 Rue SAINT. -PAUL, 201 k 265,
Coin de la Ruelle Viudreuil

MONTRÊAL.

r HIENS SAINT-BERNARD.-M. BARNA1to
informe ses nombreux correspondants as0

sujet des chiens Saint-Bernard qu'il n'en . plao à
vendre en ce moment, mais qu'il compte en avoir
au printemps.

V EAUX MALES CINAIENS-JERSEVS.'-
Çle!ques beaux veaux à vendre à prix 100

dèrée. En). A. BÂAE

BJETAIL SHORTHORN (DURHAM), A!li
.Usiietaureaux,vaches et gdu isss, tous aUl'1 r

de généalogie du Canada et des Etats-Unis.
à bon marché. S'adresser à J. L. GIBBe

Compton, iQ

1 ONDEUSES POUR L'HERBE, PRESSO~
A rit, Poêles à l'huile de charbon, 016'

oières, Moulins à tordre, à laver et repaerl#
huntre.

COUTELLERIE, ARGENTERIE, CoRNIC010
ET ROUL19AUX, EC.

Assortiment cemplet de FERRONNERIE c1hez
L. J. A. SURVEYER,

188 RUE NOTRE-Ds"
(En face du Palais de Justice, Montréal)-_

VI II t, arslld e... to .i plr.î. . touoe,,,it
Orderîg <t.il roiMns tîscoored plats, $o enps,

about 2N0 ao, and fulI dscrîptia,~ie ,ddrcîn O

>7rIt Tee,,etI. ievslîsbl, talt. Send forlt. Addres,%
D). M. FERRY & CO., Detroit, Nib-

VENDRE.-GRAINE D'ÉRABlLE A GI-
c. E KS frno-a lamle 0c. l'once

(Oj5draieîîr du ttlégapite) ST. BARTIF.LZM.. ý

TOUIL1EAUX EV OÏNOMIQUES FRANCAIM"':r Ces poêles; sont les PlusgcomumiodeEpo ur 1,6Iîl
sine; ils unissent à l'économie du oiti l
une grande durée el une efficacité complé.tra 06
sont en toue poinîts parfaits. Nous les coilsruic"15Ilmanière k chantier par Vecau chaudse~5y
appartementsd 'ute granîde maison en même les,"
qu'ils suffisent à tous let:besoinis de la cuisie ,r
fourneaux sont e uopérution à Motîréulsu.
rence Halil tlhntel Ottalwa aux couvents d'O

1
c

legs, du Bon Pasteur et. de ýte. Brigîte,k V5r"»0 t
chez M. Bd. Barnard> Directeur de l agricuture M.s
chez des centaines d'autres personnes qui, O10 -
noue ont donné les plus hautes recommandation$p,.
Pourrensei nement*plussmples.syadregrer oe,
BURN5& âORMLEY,675rue Crag. MotC

en ftcier,llouleverseurs, Rouleaux, etc.. C"
Pour les détails, s'adresser à

LARMONTH FI
3r rue du Collège, or

Aux 8ici6té« 'Auric aItuire et au publie on général. Le& imprimeurs du journal d'A griculture se chargent de toute$erà
d'ImPressIne, de reliures et de gravures sur bois, aur conditions 1lel plus favorableo.-B. 83NICAL à VILS, 10 Rue St.VincentMIU!"'


