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choses indispensables pour une bonne ménagère,
2. Le< grand Orphel'nat.-Jusqu'à ces dernières

années, l'orphelinat renvoyait les garçons à Page
de douze à treize ans. On les plaçait chez des
parents, ou dans des familles qui, généralement,
se sont montrées peu intéressées à l'avenir de ces
orphelins.

L'expérience nous prouve que la plupart de
ces enfants, peu habitués aux travaux manuels,
n'avaient aucun goût ni aucune aptitude pour la
vie de campagne. Arrivés à un certain âge, ils
quittaient ces familles, allaient se fixer dans des
villes du Canada ou des Etats-Unis et finissaient
par devenir de mauvais sujets, qui étaient ensuite
à la charge de l'Etat dans les prisons et les péni-
tenciers.

C'est pour remédier à ce triste état de choses,
qu'on a voulu créer le grand iorphelinat d'agricul-
ture et de colonisation, qui complète le petit or-
phelinat. Ces jeunes garçons passeront à l'âge de
douze ou treize ans ans sous la direction d'une
communauté spéciale de religieux en voie de
formation, dont le but sera de les diriger, de con-
tinuer leur instruction dans l'agriculture et de les
grouper ensuite dans un centre de colonisation.
C'est pour cette raison que l'orphelinat agricole
de St-Damien a acheté dernièrement 700 acres de
terre, en bois debout, pour habituer les jeunes
gens aux travaux du défrichement. Le premier
artsaa été abattu le 14 mai de l'année dernière et
600 gerbes ont été récoltées à l'automne. Cette
année les orphelins ont défriché seize arpente de
terre.

Grosseur des pommes tere.-Dans un comp-
te-rendu de l'Exposition de la Société d'Horticul-
ture de Montréal, le Journal of AgrLt4uüre and
Rorgiculture mentionnee fait que les pommes]de
terre erposées étaient itrop grosses. Il ajoute
qu'elles convenaient;lutôt Paliiinatiuondu
bétail qu'à celle des hommes.

Barattage de la crème congeiée.-Dans le Journal
d'Agriculture Pratiue, M. R. Lezé relate les résul-
tats obtenus par le Dr Sorhlet par le barattage de
crème après congélation et dégel.

Le barattage se fait Plus 4ite et les rendements
sont meilleurs. On doit soumettre à cette épreuve
de la crème déjà acidifiée au degré voulu. Le
beurre de crème gelée puis degelée est-il aussi bon

que celui de la crème naturelle? Le fait
besoin d'être vérifié.

M. Lezé conseille de nouveaux essais.

Vente de crème.--Une beurrerie à Turner Centre
Maine, vend la crème au lieu de la convertir en
beurre. La crème est mise dans des bidons de
10 gallons et les bidons dans des bottes de bois.
L'espace entre les bidons et les parois des bottes
est rempli de glace. Il s'y consomme tous les
jours 10J tonnes de glace.

Quand épandre les scories basiques. - Peut-on
épandre les scories lorsqu'il vente? Si on les
épand sur un pâturage, combien de temps après
Pépandage peut-on mettre les animaux dans ce
paturage ?-N. A.

Réponmse.-Le meilleur temps est lorsque le vent
ne souffle pas. Lorsqu'il vente, il est difficile de
répandre les scories unifornément.

Les animaux ne doivent etre mis dans ce pâtu-
rage qu'environ un mois après 'épandage, mais
si champ reçoit quelques bons orages, les animaux
peuvent y pâturer aussitôt après Penlèvement par
la pluie de la poudre sur l'herbe.

Opinions et con;eils.--Emploi des profiti.-Plan-
cher cimentés et litière. - Oui8on des alimente pour
les porc.-Dans un article sur le Country Gentle-
man, M. W. F. Brown conseille aux cultivateurs
d'employer leurs profits, non pas dans des spécu-
lations, mais à améliorer leurs terres. C'est le
meilleur placement qu'ils puissent faire.

Il recommande les planchers cimentés pour les
étables et beaucoup de litière pour absorber
l'engrais liquide, ce qui est bien préférable aux
fosses à purin qu'il trouve inutiles. Il ne partage
pa l'opinion de ceux qui recommandent de faire
cuire les aliments pour les pores. Sa propre ex-
périence lui a démontré l'inutilité de cette opéra-
tion. Il cite à ce sujet les expériences faites dans
une institution de l'Etat du Maine, lesquelles con-
firment son opinion.

1a
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été fumés depuis plusieurs années l'un avec le
fumier de vache, l'autre avec le fumier de cheval.
Ce dernier a produit des résultats bien moins sa-
tisfaisants que l'autre. Les engrais commerciaux
ne peuvent rendre un sol aussi fertile que le f u.
mier de ferme; ils sont peu efficaces dans
les temps de sécheresse. Ils doivent être em-
ployés comme complément du fumier de ferme.
Ce dernier conserve l'humidité du sol, laquelle est
absolument nécessaire pour le développement de
lante.

UNE BEURRERIB COOPERATIVE "MODELE"
A STi.JBAN, L.

Elle e paie par ele-même

L'utilité des Inpecteura de beurria

L'industrie laitière a fait des progrès énor-
mes dans cette paroisse depuis trois ans. -
Avant cette époque, un cultivaeaur, me disait
M. le curé, réalisait $20.00 à $25.00 pour tout
son beurre d'été, tandis qu'aujourd'hui il réa-
lise 20 à 25 piastres par mois. J'ai trouvé les
cultivateurs bien satisfaits de leur condition.

Il y a 3 ans, on décida de construire une
beurrerie au moyen du système coopératif,
c'est-à-dire en mettant tous les cultivateurs de

cès de la beurrerie, tout le monde en est content
et avec raison.

La beurrerie reçoit 10,000 lbo de lait par
jour. M. Gaudias Gagnon en est le gérant,
et Dieu merci, il paraIt s'y entendre.

M. Joseph Gauthier en est le fabricant.
La beurrererie marche 7 mois, du 1er mai au

1er décembre exclusivement.
Chaque actionnaire fournit une corde de

bois.
Tous les cultivateurs, plutot tous les action-

naires réunis solidairement et conjointement,
ont emprunté la somme de $2,800 pour la
construction de leur beurrerie.

Toutes dépenses payées, telles qu'achat du
sel, des tinettes, des huiles, du coton, le sa-
laire des deux fabricants, l'intérit, le trans-
port du beurre, la glace, etc., etc., il est réali-
sé un profit net de $100.00 par mois soit
$700.00 par année.

Comme la beurrerie a coûté $2,800, elle au-
ra donc été payée dans l'espace'de 4 ans. Elle
se sera payée elle-même et par elle-mme, dans
ce court laps de temps.

Outre tous ces avantages, on n'a payé que
"deux centins et demi" par livre de beurre
pour la fabrication. Si maintenant le fabri-
cant ne fait pas son devoir, se néglige, oh!
dehors! on en prend un autre. La beurrerie
appartenant à tous les cultivateurs, ils seront
libres d engager qui iL leur plaira.

Et le fabricant de son côté pour ne pas per-
dre sa place, s'efforcera continuellement de
donner satisfaction aux patrons en faisant un
beurre de ire qualité.

L'an dernier, les patrons, sans crier gare à
leur fabricant, se sont emparés d'une tinette
de beurre, pour la mettre au concours provin-



voudra pas prendre part au concours des pro-
duits laitiers, etc., etc.

Je ne veux certainement pas insinuer que
tous les propriétaires particuliers de beurrerie
sont des capricieux, et je veux encore moins
soulever les patrons contre les propriétaires de
beurrerie et fromagerie consciencieux, bonne-
tes et habiles.

Malgré tous les avantages des syndicats, il
ne faut pas commettre d'injustices, et ruiner
des-gens qui ont fait d'énormes sacrifices pour
l'établissement de constructions laitières.

Mais on est parfaitement justifiable de voir
des syndicats dans les deux cas suivants: 10.
Quand il n'existe aucun établissement laitier.
2o. Quand les patrons sont maltraités par un
propriétaire de beurrerie. Et encore, dans ce
cas, je conseillerais beaucoup aux patrons réu-
nis en syndicat, de s'aboucher avec le proprié-
taire pour en acheter l'établissement. J'ai vu
parfois le propriétaire en abuser, et demander
des prix fabuleux.

Dans ce cas là, on lui a proposé de faire
évaluer le tout par des gens experts. Et si,
après tout cela, le propriétaire veut continuer
à imposer ses caprices aux patrons, que ces
derniers s'unissent comme un seul homme, for-
ment un syndicat, et marchent sur les traces
du syndicat de 8t. Jean, I. O., et personne
n'aura à s'en repentir. Il faut de toute néces-
sité que les intérEts du public passent avant
les intérots des particuliers.

L'utitê des inspectesr de beurreres.
Le Gouvernement Provincial a fait un acte

digne d'éloges et de haut mérite, en nommant
des inspýcteurs de fromageries et beurreries
pour visiter les fabriques qui ne sont pas syn-
diquées.

Car il existe dans notre province, un grand
nombre de fabriques qui ne sont pas encore
syndiquées à cause de circonstances incontrôla-
bles, teliem que la distance, l'indifférence, l'apa-
thie; pourtant ces deux dernières devraient
être controlables.

Je suis heureux de vous apprendre, me dit
M. le Gérant, que nous avons eu la visite d'un
inspecteur du Gouvernement qui a bien wvoulu
passer une journée avec' nous. Cette visite
nous a valu beaucoup. Là-dessus, je lui de-
mandai en quoi avait été utile cette visite de

Tous les égouts de la beurrer
ici en arrière; vous voyez mainte
canal en bois, il charrie tous 1
fleuve, aussi nous ne remarquons
dre odeur, et nous n'avons plus d

Il nous a enseigné aussi, comm
si notre centrifuge écrème net, à
conséquence, comment baratter, c
ter de la perte dans le lait de bei
servir du babcock, et à bien pr
me en lui donnant le degré d'acid

Pour nous, cette visite a été
inappréciable, et nous avons le
d'avoir ces visites annuellement.

liorations avaient été demandée
culier, elles n'auraient peut-être jE
tes, tandis que demandé à un syn
re et dirigé par un habile géran
Gagnon, tout se fait à la lettre e

J'ai assisté à l'arrivée du lait, i
fabricant prendre un échantillon
chaque canistre pour le mettre da
numérotée, correspondant au noi
patron.

Il n'y a rien d'extraordinaire là
direz-vous, mais remarquez, chers
ceci ne se fait pas une fois par ai
mois comme cela se fait la plupa
mais tous les matins. C'est ce 
les échantillons composés. Grâce
bichromate de potasse, ces échant
se conservent d'un mois à l'autre.
par mois, on analysera ces échan
posés pour déterminer la richesse

Quel est le patron maintenant q
té de mettre de l'eau dans son lai'
serait à un ridicule achevé.
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Telle paroisse sera fière de montrer ses villas,
telle autre sera fière de ses manufactures, une
troisième se glorifiera de souvenirs historiques, St.
Jean d'Orléans mettra se@ belles maisons de côté
pour vanter sa beurrerie. • Moi, je partage entiè-
rement l'enthousiasme des cultivateurs de St.
Jean, car une beurrerie bien alimentée et bien
gérée, lui assurera toujours une prospérité solide.

DR. W. GRIGNON,
C.A.

TRIAGE DES SEMENCES

(Areicle rédig' sp&iaement pour le Journal par un
correspondant Belge)

La culture des céréales ayant %ubi i. y a
quinze ans une crise très forte, et qui promet-
tait de ne pas avoir de fin dans toute la par-
tie occidentale de l'Europe, les agriculteurs de
ses contréts se sont vus dans finêtuctable
obligation, soit d'abandonner totalement
la culture des céréales, soit de trouver des

des voisins qui n'avaient pas voulu entendre
parler de l'innovation du triage des semences
par une machine.

Le triage par la machine est en effet le seul
pratiquement capable d'éliminer parfaitement,
et en peu de temps, les grains étrangers et les
grains nuisibles qui se trouvent dans toute ré-
colte.

Par une première opération, le trieur élimine
la grenaille composée de toutes ces mille et
une petites graines qui infestent les champs,
et absorbent le meilleur des engrais et du sol
qui doit servir à la croissance du grain. Vient
ensuite le triage proprement dit par lequel on
sépare les unes des autres, les différentes céréa-
les contenues dans une même- récolte. C'est
ainsi que se trouvent totalement séparées: des
avoines, les grains d'orge; des froments, les
grains d'avoine, d'orge et de seigle; du seigle,
les avoines et les orges et enfin, des orges, les
avoines, seigles et froments. Quant aux bou-
les noires dont la présence dans la farine rend
le pain si désagréable, elles sont éliminées

EFFPT DU TRIAGE DU GRAIN DB SBMENCE SUR LB RENDBMENT.

Valeur marchande
Variétés de Engrais chimiques Récolte obtenue a l'arpent, le grain Valeun ahande

seigke employés par arpent par arpent ta à$ e prix d'achat des e Conclusion

$0.32 les cent b grais chimiques.

1 du pays, non tri Aucun engrais g 1 533 lbs' $25:50 $25.50paille...2770$2.0265-
2 ". « 730 lbs. phosp. Thomas grain..1820

paille...3100 29.75 275 Perte .4335
3 " fri 300 " kainite grain.2863 46.28 38.28paille ... 4715 46.28 38.8 Bé é

4 Schlaustead trié 170 " nitrate de sonde g 27ain. .2445

Dépen pararpent, $8. ..4507 41.07 3307 Bénéfice..7.57

moyens capables d'augmenter considérable-
ment le rendement de celles-ci. C'est à ce mo-
ment qu'ayant appris l'existence de machines
capables de faire sortir d'un grain ordinaire
un grain de semence de toute beauté, ils vou-
lurent immédiatement profiter de cette décou-
verte, et firent quelques timides achats de
trieurs. Leur attente fut de loin dépassée.

C'est ainsi que des agriculteurs dont les
grains avaient été soigneusemett triés avant
l'ensemencement, obtinrent une récolte à peu
près double de celle obtenue par leurs rétrogra-

complètement. Enfin, le trieur répartit cha-
que genre de céréales en différentes grosseurs,
de façon à obtenir pour la semence un grain
fort, pesant et bien nourri. La différence en-
tre le grain ainsi trié et le grain non trié est
telle que souvent les agriculteurs témoins pour
la première fois de la mise en marche d'un
trieur, ne peuvent en croire leurs yeux et di-
sent que le constructeur introduit subreptice-
ment de la semence de toute première qualité
dans la machine.

^ Un rapport officiel dressé par un agronome
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de l'Etat Belge, dont la compétence est de
tout premier ordre, montera mieux que tout com-
mentaire, l'importance qu'il y a à trier telles se-
mences.

Il montrera que seule l'application d'engrais
chimiques constituera le cultivateur en perte,
tandis que le triage donne des résultats stupé-
fiants.

Voici la teneur de ce rapport:
"Un champ d'expérience sur la culture du

"seigle, destiné à renseigner les cultivateurs
"sur l'action de l'engrais complémentaire,
"l'influence du choix des semences, et destiné
"4aussi à faire connaître de nouvelles variétés de Fei-
"gle, a été institué en 1897-1898 chez M. Mou-

Pareil résultat se passe de commentaire.
Qu'il me suffise d'ajouter que tous les agricul-
teurs consultés après emploi du trieur, consta-
tent un rendement moyen supérieur de 30 p.e.
"au moins" par le triage mécanique du grain,
avec un bon trieur à alvéoles. Il va sans dire que
dans de telles conditions, le trieur eut vite fait de
devenir indispensable.

L'Etat et les associations privées en Belgi-
que favorisèrent singulièrement l'acquisition de
cette machine. Les comices agricoles et les
syndicats achetèrent un, deux, trois et jusqu'à
six trieurs ; moyennant une rétribution de frs.
0.50. (10 centins) pour le triage de 100 k.
(220 lbs) demandée au cultivateur, le prix con-

ir à alvéoles pour grains de semence (à double effet).

"reau, cultivateur à Hotton (Marche). Le
"clhamp d'expérience était divisé en cinq par-
"celles de 4 ares, soit 480 verges carrées (sol argi-
"lo-calcaire). Les principaux résultats obtenus
" sont indiquée dans le tableau qui précède."

•'Toutes conditions, donc, des engrais appliqués
sur terres ensemencées avec du seigle non trié ont
constitué une perte mais le même seigle ayant été
trié a donné $12.78 de bénéfice net à l'arpent !
De plus, la variétée indiquée l'emporte sur les va-
riétés introduites."

(Signé) L. MAROUX,
Agronome de l'Etat.

tant de la plupart des machines ac'
amorti complètement en un ou deu:
fait tout récent signalé dans le jo»
cole "L'Agronome "' y vient ajouter
velle preuve: "Le Comice de Ciney i
"excellente acquisition: un trie
"construit par M. Arthur Closset é
"les (actuellement établi à Louvain
"trunent...... travaille dans la per:
"orge, vesces et toutes autres impur
"raissent de l'avoine comme par
"ment. Aussi. tous les cultivateurs
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"semaines, il a trié plus de 100,000 k. (cent
"tonnes). Il aurait certainement fait une
"quantité triple, si on avait pu en dispo-
"ser dès le mois de janvier. La 'rétribution
"est de 0.50 fr. par 100 kil ; 1 fr. pour les
"lnon sociétaires. Cette rétribution a permis
"déjà de faire un amortissement de 800 frs. Il
"est certain que l'an prochain cet amortisse-
"ment sera complet. Le Comice de Ciney n'a
"qu'à se féliciter de cette acquisition ! (Agro-
nome du samedi 29 avril 1899)."

Quant au "prix de revient du triage," il dif-
fère suivant: lo. la qualité du grain à trier.
2o. l'aptitude de l'ouvrier manoeuvrant la ma-
chine; 3e. la capacité du trieur employé. Avec
un trieur A. Cloýset No. 5, triant 4 à 8 hectoltres
(12 à 24 minots) à l'heers, muni d'un plan in-
cliné à conduire directement les grains dans les
sacs, le prix de revient du triage est d'environ fr
0.20 à 0.21 aux 100 kil ! (soit 2 centins par 100
lbo de grains).

J'allais oublier de dire que le grain trié non
employé pour la semence acquiert par le fait
du triage, une plus value oe 10 à 15 p. c , et
est préféré de loin par les meuniers.

Cette petite étude permettra aux cultiva-
teurs intelligents et smi. du progrès, de se faire
une idée de l'importance que présente pour la
culture cet instrument trop délaissé dans beaucoup
de contrées, où son usage bien compris éloignerait
pour longtemps encore la ruine de l'agriculture.

x.
Louvain (Belgique), 13 Sept. 1899.

NOTES METHOROLOGIQUES De L'OBSERVA-
TOIRE DE QUEBEC

5EPTEMBRE~ 1899

1898 1d9

Température moyenne......
maxima ......

"4 minima.......
Pluie en pouces............

5601
8502
3600

48

5309
7102
3102

3 1

Septembre a été frais et pluvieux.

BIBLIOTHEQUE DU CULTIVATEUR

Bulletins publies par le départtment de l'agrIcal-
re de Québec.-Le département de PAgriculture
mt de publier trois bulletins importants :

Budlein No 1, lea Pachea laitière8.--Brochure illus -
trie, de 63 pages, comprenant Palimentation des
vaches, soins à leur donner, amélioration des
troupeaux, etc.

Bulletin No 2, le lait. - Brochure illustrée, 32
pages. Voici quelques.unes des questions traitées :
Composition du lait. Odeur et saveur. Variation
dans la qualité du laitt. Causes d'altération.
Soins du lait. Colostrum. Analyse du lait.
Emploi des appareils de vérification du lait, etc.

Bulletin No 3, fabrication du fromage.--19 pages
avec gravures. C'est un traité complet de la fa-
brication du fromage canadien, rédigé avec soin et
contenant des renseignements pratiques que ceux
que la question intéresse feront bien de lire.

Ces trois bulletins sont distribués gratuitement
sur demande adressée au Département de l'Agri-
culture à Québec.

PETITES NOTES

Accoutumez vos enfants et vos serviteurs à être
vifs lorsqu'ils travaillent. C'est leur rendre ser-
vice que de leur faire contracter cette habitude.
Il y a des personnes qui restent pauvres toute
leur vie parce qu'elles sont trop lentes dans leur
travail.

De tous les grains l'orge moulue est le meilleur
pour la production d'une viande de porc de pre-
mière qualité. L'excellence du bacon danois est
due au fait que la ration donnée aux porces dans
ce pays consiste surtout en lait écrémé et orge
moulue.

Pour avoir des prix r4munérateurs, les éleveurs
de volailles doivent chercher à avoir des ceufs
l'hiver et des poulets de bonne heure le printemps.

Le nitrate de soude produit toujours de bons
résultats dans la culture des choux et des bet-
teraves.

Là où il y a de belles prairies de trèfle, on peut
être certain qu'il y a progrès et que la culture y
est ou y deviendra rémunératrice.

Les betteraves fourragères ne doivent pas être
données au bétail maintenant. Plus tard elles
seront plus nutritives et digestibles.
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Réouverture des CorsmrRUv.tur.des OUSbre 1899. Le progranmi
rament; une foule de

ture des cours à l'Ecole de Laiterie dustrie laitière e
ithe a été fixée au lundi 20 novembre d'habiles conférenoier
1 y aura cet hiver 8 séries de cours habitués ordinaires de
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-Du 20 novembre au 2 décembre Province, la Société d'
français. surlaprésenceàStJ6r

.- Du 11 décembre au 23 décembre OnespèrequelaCiedà
anglais. des conditions spéciales

.- Du 8 au 27 janvier 1900 : Cours lacirconstance.
s inspecteurs.
-Du 29 javier au 17 février: Cours L D

abricants de beurre.
ý.-Du 19 février au 10 mars: CoursN INDUST
abricants de fromage, ,
ý.-Du 12 au 24 mars : Cours français. Nous trouvons dans
.- Du 26 mars au 11 avril: Cours reproduction de I'Âswr

titre ci-dessus exliqui
3.-Du 16 au 28 avril 1900: Cours réputation du beurre d

No lecteurs en feront
de fabrication s'allongeant heureuse- plaisir.

i année dans la province de Québec, Le professeur Marsh
tendance de plus en plus marquée àmsnretour

bricants à ne fréquenter que les cours au Danemark, fiant



ve de P'alimentation d es cants sur le rôle du fermen
triotes anglais appellent "e st

idés scientifiques dans les cation du fromage.

Certaines personnes croien
donné au moyen des con- de recommander lemnloi

ques.
le commerce

ier point, dit l'American Cultivator, n'est
ioindre importance que les autres, et si
seurre exporté de ce pays (Etats-Unis)
inspecté, et que les imitations, le beurre
6 à la palette" ainsi que le fromage
l eussent été saisis aux ports d'exporta-

les meilleures qualités seules exportées,
luits laitiers jouiraient maintenant à
r d'une bonne réputation.

SONGEONS A L'UIVBRNBMBNT

venir la saison froide; bientôt nos trou-
evront être établés. C'est le temps de

derniers préparatifs pour l'hiver. Au-
à que la sason de fabrication s'allonge de
plus et que nous produisons abondam-
lait en hiver, il est essentiel que nous ne
pas souffrir nos vaches laitières en les

Lut aux champs par les journées froides et
es de l'automne. En ce temps-là, elles
poil, et c'est autant de lait perdu, et irré-
ement perdu. Car nos vaches, encore peu
nées à la production tardive du lait, sont
4ibles à toutes les causes qui peuvent pré-
tient diminuer leur production. Ayons
lement de n'hiverner que ce que nous

bien hiverner. Faisons une revue et
nos étables en bon ordre.

IENT DA S LA FABRICATION
DU FROMAGE

d'attire- spécialement l'attention
de fromage Pur l'extrait grivant

3 donnée à Dunedin, N. 8. W.,
Idick, ex-surintendant de P Ecole
ingston, Ontario, et maintenant,
Industrie laitière de la Nouvelle-

fabrication du fromage, parce que cet empi
sente certains dangers surtout lorsqu'il est
usage par des fabricants incompétents ou
gents. Je ne suis pas de cet avis, car j
qu'avec un soin ordinaire et avec la connu
voulue des principes qui régissent cette pi
le ferment peut être employé en certaines <
tances avec de très bons résultats et qu
seulement en prenant avantage de tout ce q
tendre à l'amélioration que nous pouvons
faire quelques progrès. On a d'abord eml
ferment dans le but de hater la marche
maturation, mais en dernier lieu on a trou-
est utile pour combattre les impuretés et
ladies du lait qui sont si nuisibles dans 1
cation du fromage. Depuis longtemps lE
cants reconnaissaient cette utilité du fermer
qu'ils avaient constaté que le développer
l'acidité était un puissant moyen de se déb
des trous d'épingle (pinholes) dans le
Nous avons encore beaucoup à apprendi
qui concerne la nature exacte des chan;
qui se produisent au cours de la fabrice
fromage, mais il semble assez bien éti
sans un certain développement d'acide 1
il est impossible de réussir. Le professeni
d'Angleterre, nous a donné d'important,
gnements à ce stjet. Nous comprendron
cette question si nous nous rappelons
différentes fermentations se font opposi
unes aux autres et que si l'une prend li
elle acquiert le pouvoir d'arrêter les
Heureusement la fermentation de l'acide
est généralement la plus forte, mais qui
pour cause de négligence ou d'accident, 1,
ries nuipibles pénètrent dans le lait en
nombre, qu'elles arrêtent jusqu'à un certi
l'action de l'acide lactique, et produise
rentes mauvaises odeurs ou autres défaut
lait ou le fromage. On a un exemple d'
action dans le bacille qui cause des taches
dans le fromage blanc, bacille qui a été è
par le Dr Connell, de l'Ecole de laiterie
ston, Ontario, et qu'il a nommé Bacillui



trouve qu'u n'y avai presque paa
ration rouge dans le fromage, quand

ient acide était employé, et qu'une
atité du même lait sans ferment pro-
fromage tout rempli de ces taches
ns les deux cas le lait avait été ino-
i germes qui produisent la coloration

terre et en Ecosse, de même qu'au
a rencontré quelques difficultés dans
ý annéee dans le fait que du fromage
ait taché de blanc, et on a trouvé que
et accident était un germe qui attaque
colorante artificielle et la détruit par
?emploi judicieux d'un ferment a été
ir remédier à cet accident.
ses infections du lait qui sont dues
2 (et non celles dues à la nourriture)
ý combattues avec succès dans bien des
iploi d'un bon ferment. Ceci amène
Qu'est-ce qu'un bon ferment? Théo-

mn bon ferment se compose de lait
t que possible de toute odeur ou infec-
ses, et contenant le plus grand nombre
bactéries d'acide lactique actives et
m se développer. Je crois qu'une
amunément répandue est celle qu'il

très sur, et que plus il est sur le
, pourvu que la saveur soit bonne.
faire remarquer que du lait peut être

ur faire un bon ferment, car c'est un
rsque l'acidité a atteint un certain
ýrmes d'acide lactique sont tués par ce

ou la soci
pur sang.

S'il n'_,

L'exist
que le Co
riser l'ac

Nourriture des porcs.-RM
-Bouchonnage-Les navet
topinambours et pommes d
ment employés pour l'en
Ils sont de peu d'effet, si
convient de les mélanger
plus riches en principes ali
gras, de la farine, du gru.
l'on forme une bouillie q
avec avidité. La carotte

de leur
l'aliment
tuberculi

Xa.e 1.

1 peut êtri
:, et je pi



bts.-On ne doit pas briser la
pour faire éclore un poulet.

pos d'humecter la coquille, on
u chaude qui n'a pas bouilli.
qui a bouilli a généralement
mourir le poulet.-American

du pétrole, le dessus

e la poussière de chemin ou du sable
;ez des boîtes de poussière et mettez
Lble dans le fond de chaque nid.
tes de teinture de fer dans l'eau sont

que les vieilles poules. Ils prouvent
tivateurs, pour tirer le meilleur parti
cour, doivent se débarrasser des vii
le plus tôt possible et garder seulemi
lettes pour la production des oeufs.

Non seulement les vieilles poules
moins d'oeufs, mais ces derniers se
vendus à un prix plus bas la douzair
les poulettes ont pondu plus d'œufs
cement de l'hiver, alors que le prix 4

Pour l'incubation des oeufs, il est b
quelques vieilles poules.

MEDECINB VBTERIMAI

Fourbure

C'est l'inflammation des tissus i
Elle est soit aigue soit chronique.

Causes8: Lorsqu'un cheval a chi
boit en trop grande abondance de
de; de même lorsqu'il mange de
trop grande quantité; ou encore 1
un long parcours sur un sol dur, e

Symptônes : Le cheval se d
difficulté, il pointe et se tient les
vant très avancés, comme s'il voa
sur les talons, tandis que les piedi
s'avancent jusqu'au milieu du corl
lager l'avant-train. Il y a toujc
prononcée au sabot, et une sensi
rée.

Traiteent : Le premier soin
enlever le fer avec de grandes
Mettre si possible, le cheval dai
sur une bonne litière; ce serait I
la litière avec du tan. Appliquer i
mes de graine de lin très chauds, i
jour. Les bains chauds sont ause
dés.



urchette échauffe

fourchette, il se produit un
as, le cheval est atteint de la
u4ée. Et si la corne devient
t laisse échapper un produit
t, c'est la fourchette pourrie.

Faire bouilli
bien mélangé,
maine.

le se des fers.
sans faire i

et gue sur un
est étranger sou

traitemeu
enlever, à
, les par-



mois de juin dernier, la Com-
Melchers Gin and Spirits Distille-
Berthier, ne pouvant trouver un

rapide et régulier de ses drethes,
c à engraisser elle-mOme des bes-

re à exécution un projet si
recteurs de la Compagnie, en
es, ont étudié sérieusement
btache à cette nouvelle exploi-

des étables.
assurant un service économi-

la plus recherchée des

d'une étable pour une cen-
.ert un peu de soins. Il faut
er l'espace, et disposer le

que le service se fasse rapi-
u d'hommes.
ané d'étudier tous ces détails
npressons de faire part à nos

>le poteau placé de 8 pieds
chaque animal. De chaque

st une crampe longue de 12
mpes sont attachés des li-
,illes d'acier, ayant une force

raison du licou double est
tes de se corner entre elles,
les maintenir dans un état

>let. Chaque mouvement de
ýe une dépense de chaleur qui

inclinai-
iviron 2
nplie de
ainsi sur
avoir les

1- -1

l.ov r.m., ann ae voir a ce que sou
ordre pour la nuit.

Avant d'acheter les bestiaux, une
s'est naturellement posée, à savoir: Ç
les plus profitables et les plus facilei
dre une fois engraissés ? En agrioult
me en affaires commerciales, il ne s'ai
produire ce que l'on préfère soi-nE
bien ce que l'acheteur demande.- Ap:
consulté les bouchers de Montréal et
uns de nos principaux exportateuri
tiaux, les Directeurs el sont venus
clusion que des bestiaux d'environ 1,
maigres, étaient les préférables. Use i
ces animaux conviennent également ý
chers de nos villes, et aux exportateui

Anxieux de faire profiter le comté
thier de cette forte dépense ils
naturellement à se les procurer ici.
reusement, Berthier, comme la plu
comtés de notre Province, n'a pas eni
pris l'importance de renouveler et d'am
races. L'on n'est pas encore sorti de
ne, et pendant ce temps, les capitaux
richir d'autres plus entreprenants. ]
donc forcés d'acheter dans les towr
l'Est. Du voisinage de Richmond et
nous arrivaient en juin, 89 têtes de béta
croisées Durham et Hereford.

La compagnie Melchers nous parait
tous les éléments de succès. Tous le
mois, ces bestiaux prendront la route
ché pour faire place à d autres. Que
vateurs commencent dès maintenant,
trois ans les 800 têtes requises p
pourraient se trouver facilement danE
té soit 10 à 12,000 dollars de plus parin

Nous ne pouvons terminer ces i
sans féliciter les Directeurs de la Oc
sur la manière vraiment intelligente
que dont ils ont fait preuve dès le de
donnant un exemple à nos cultivateui
sauront profiter, nous l'espérons du i
Gazette de Berthier.

se r



concernant C Aygi

iconque a le désir de tirer de sa
tous les profits qu'elle est capable
se gardera soigneusement de con
rd le soin d'installer le poulailler.
sujet des règles qui varient quelq
int les circonstances de lieu et de i
dont il est essentiel de ne pas t

orientation et site. -U bon pou-
être très bien éclairé, aéré et

eut que les volailles jouissent d'u-
té et donnent des profits. La meil-
k lui donner, celle qui est la plus
it la plus commode, c'est la for-
rectangulaire, c'est-à-dire un car-

i la direction de l'est à l'ouest, au
avec les ouvertures au sud et au

.insi disposé, le soleil l'éclaire à
et l'échauffe le plus longtemps

tte précaution est absolument né-
, un climat aussi rigoureux que le
it de plus être situé sur un ter-
ec, sur le roc, autant que faire se
en assurer la solidité, et la durée.
:autions rencontreront en même
des conditions les plus importan-
lène. À défaut de roc, on devra
irrain sablonneux. assez élevé Dour

ne suffit pas que l'habita-
placée sur un endroit sec,
la bâtisse soit construite
r autant que possible, la
rapeur d'eau contenue dans
pirer les poules, condensa-
produite par tout refroi-

sque au sein de l'habita-

de cons- grande écel. Uependant, bei
ons.-5. gnent de la dfu de maint(
-7. Dis- poulailler considérable, surtou

ture. Les poules demandent ni

basse-nest plus nuisible leur san
ruide, et froid. Il est donc d(de don- importance, à part les soins d

fier au lnutrition et . reste, de leur 

cla mauvaise saison, un logese
ne peu r que possible de la froide humi
noyons, si sount nans les constructic
rop u'é- Cenonéin peu 1ispr

i l'on sait mettre à profit, p
contructions, l'expériece acqi
position d'autres bâtisses, où

moyen à emi
du dehors, u
culation.

C'est ainsi
tes, de memi
tés, quand i]
plus desoins,
coffres de sa
fromaeries.

froid qui, en coi
nécessairement I
du moins la plui
est reconnu auj<
d'entraver la e
rieur, souvent ti
reuse, est de lui
ci culation gênée

A l'état libre,
subit très Droi



iouce a un pouce et de-
mençant par le has et
e. Eur ce premier rang
e un autre en sens con-
rticalement. On répète
dedans des co-lombages,
uction comme à l'ordi-

t prendre est d'employer
x, - trois ans, si pos-
ie "ne travaillent pas;"
rage soit bien fait, la
tant que l'air extérieur
is possible à l'intérieur,
-ont closes ; ce qui re-
>uche d'air qui séjourne
ne puisse se renouveler

Croseiller.-Le groFeiller se platt
fraîche, riche et profonde ; ou devn
le sol, autour de la plante, tous les a
du bon fumier qu'on laisse au prii
non seulement enrichit le sol, mais
tège contre les ardeurs du soleil et
midité qui s'y trouve. Pour les préi
l'hiver et empêcher la neige de les
attacher les branches ensemble à
l'hiver.

La rhubarbe.-POur la rhubarbe
un terrain riche et bien engraissé el
de belles tiges, il faudra mettre toui
une bonne couverture de fumier.

un très bon iso-
ileur, on peut re- Potirons-
i ou deux doubles etc.) eu les
inches aussi bien à dans un lieu

Dur empêcher
.à l'intérieur
formition de

ir plus gran-
ou cinq pou-

Conservation de lascaroe.-Oi
de scarole à la cave en les liai
côte à côte dans du sable frais.
mieux que les chicorées.



LA JAGINTHu (Hyacinthus orientalls,) (Iuacées)

Rien n'est plus agréable que quelques pots
de Jacinthe en fleurs sur les fenêtres de son
habitation; leurs couleurs fraiches et l'odeur
suave qui s'en dégage parfume tout l'apparte-
ment. ,vec cette plante, on devance le prin-
temps, car bien longtemps avant leur florai-
son normale en plein jardin, on peut en admi-
rer les fleurs à l'intérieur de son salon ou de
sa salle à manger.

En effet, elle se soumet à tous les caprices
de la fantaisie; on en fait non-seulement de
jolies potées, mais elle garnit encore admira-
blement des vases rustiques de toutes formes,
étant associée à d'autres plantes de m4me na-
ture, ou fleurit sur des carafes remplies d'eau
claire.

Bien que toutes les variétés aient une gran-
de valeur au point de vue ornemental, les va-
riétés à fleurs doubles nous paraissent cepen-
dant les plus avantageuses, car, à cause de la
conformation même de leurs fleurs, elles se
flétrissent moins vite.

L'oignon que vous achetez chez le marchand
est la plante très réduite, entourée d'organes
qui lui procurent la nourriture nécemairA à
son développement. Le feuillage, pendant les
deux ou trois mois qu'il reste étalé à 'a lu-
mière, élaborera de nouveau et laissera après
lui une "bulbe" ou "oignon." C'est ca qui
fait que momentanément nous pouvons tout
faire avec la jacinthe, voire la faire fleurir
dans de la mousse ou un peu d'eau sur une
carafe.

Quelque soit le mode adopté, nous savons
toujours nous munir de bulbes aussi bien four-
nies que possible. Sous ce rapport, ce sont les
plus grosses, et surtout les plus dtres, par là
m'âme les plus lourdes qu'il faut préférer.

Oulture en pot

Dans la dernière quinzaine d'octobre, mu.
nissez-vous de pots de 4 1-2 à 5 pouces de lar-
geur, drainez-les bien et emplissez-les d'un mé-
lange de terre de jardin pour une moitié, et de
terreau de fumier avec un peu de sable pour
l'autre. Enterrez-y une bulbe au centre de fa-
çon que le sommet de celle-ci dépasse la sur-

cachez les pots sous une cou
houille tamisées ou tout au
rulente analogue, de 6 à 8 l
Ne rentrez jamais dans les
jacinthes fratfhement em
soumettre à une températur
vous ne tarderez pas à v
bourgeon végétatif, au grani
beauté des fleurs. Il faut, a
racines se développent; or,
que pour autant que la pl
à des conditions naturelles

froide ou en cave, et

LU JOURNAL IYAGEICIUBBU BT D'HORTIOULTUBB
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leur présence, que vous pouvez commencer à
soumettre les plantes à une température plus
élevée dans votre habitation.

Pour vous créer une succession dans l'épa-
nouissement des fleurs, rentrez vos pots par
série de 10, 15 ou plus, et cela à 3 semaines
d'intervalle, en faisant toujours choix des
plus avancés.

Lavez les pots, remuez superficiellement la
terre, et arrangez-les sur les tablettes de votre
véranda ou de vos fenêtres. Arrosez de temps
en temps, suivant les besoins.

Bientôt une rosette de feuilles va s'entrou-
vrir pour livrer passage à une hampe florale.

Pendant l'épanouissement, ne laissez jamais
manquer d'eau, tuteures la tige, et donnez une
chaleur aussi peu élevée que possible; cela en
-vue de retarder le flétrissement des corolles.

Après trois ou quatre semaines d'une beauté
sans pareille, les fleurs pâliront et faneront,
la floraison touche à sa fin. Enlevez alors les
tiges qui ont fleuri, et continuez à arroser de
temps en temps, car, ne l'oublions pas, les
feuilles doivent continuer leur travail d'élabo-
ration pour alimenter de nouveau la bulbe
qui vient de fleurir. Nous ne cesserons les ar-
rosements que quand le feuillage jaunira ; le
tout se dessèchera insensiblement, et sera ren-
tré après dessèchement complet, dans un local
sec et obscur, jusque dans le courant d'octobre
suivant.

Ce serait une erreur de croire que l'on peut
faire fleurir en pots ces mêmes jacinthes l'an-
née suivante.

Plantez-les plutôt en un parterre ou jardin,
où, tout en fleurissant médiocrement, elles se
fortifieront et seront à même de fournir de
belles potées le printemps suivant.

Gure sur carafe
Le commerce fournit des carafes à jacinthes

de toutes couleurs; faites votre choix parmi
celles qui ont la teinte la plus foncée.

Pour ce genre de culture, il faut avoir soin
de prendre des bulbes de toute première quali-
té, car la plante doit ici se nourrir exclusive-
ment de ses propres réserves. Prenez aussi
celles qui paraissent ne vouloir pousser que le
plus tard possible, ce que l'on remarque faci-
lement par l'absence d'un bourgeon vert au
sommet. Remplissez les carafes de façon que
la bulbe, une fois posée sur le goulot soit très

près de la surface liquide, mais sans la tou-
cher. Pour empecher la décomposition de
l'eau, il est prudent d'introduire dans les flacns,
quelques fragments de charbon de bois.

h

Divers types de verres à jacinthes.

Encore une fois, attendez que les raeines
soient bien développées avant de rentrer les
carafes dans un local un peu chaud. A ce mo-
ment, donnez-leur une température de 50 à 54o
Farenh., et bientôt après les hampes florales
épanouiront leurs fleurs.

Après la floraison, ces bulbes seront complè-
tement épuisées et doivent être renouvelées
pour la saison suivante.

Va8es nustiques ou autres8 objet defantaisie

Pour garnir ces vases que l'imagination du
fabricant a fait varier à l'infini, faites usage
d'une terre analogue à celle que nous venons
d'indiquer pour la culture en pot. Après avoir
convenablement drainé, déposez une première
couche de terre; au fur et à mesure que le ni-
veau de celle-ci arrive à une ouverture, dépo-
sez une bulbe de manière que son sommet s'y
engage, et regarde le dehors. Laissez le tout
dans un local assez froid pendant quelques se-
maines, puis -rentrez où vous voulez obtenir
les fleurs. Pour jouir d'une floraison régu-
lière, il est nécessaire de tourner le vase de
temps en temps afin que toutes les parties
en soient uniformément chauffées et éclairées.

G. DE WAMPE.
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LES INDUSTRIES DIB LA FERME

Le via de raisins

Le pommier réussit presque partout dans la
province de Québec, et il semblerait raisonna-
ble de considérer que le vin naturel des Cana-
diens devrait être le vin de pomme, le cidre
généreux qui rend les Normands forts, vigou-
reux, alertes. Mais, comme je l'ai dit précé-
demment, il ne faudrait pas que ce cidre fût
fait "à la vapeur," à "l'américaine," mais
consciencieusement, avec le soin jaloux et la
patience dont les Normands nous donnent l'ex-
emple. Il faudrait aussi faire un bon choix
des pommes à cidre, ce dont j'aurai peut-être
l'occasion de reparler plus tard.

Je tiens donc que la fabrication et l'usage
du cidre devraient se généraliser dans la pro-
vince de Québec, laissant au véritable vin de
la vigne, son role naturel dans le pays, d'arti-
cle de luxe. Et j'entends par article de luxe,
les vins de "cru" qui ne peuvent être qu'im-
portés.

Cependant, depuis une vingtaine d'années,
la Péninsule du Niagara, dont le climat paraît
assez bien adapté à la culture de la vigne,
produit une quantité relativement considéra-
ble de raisin, et on y fabrique des "Vins Ca-
nadiens," très bons comme tels, quand ils
sont faits avec le soin voulu, et surtout quand
on n'a pas cherché à les dénaturer au moyen
de drogues, pour les faire passer dans le com-
merce sous un titre qui ne peut leur apparte-
nir.

Et même, par suite des bas prix auxquels
ces raisins s'offrent actuellement sur nos mar-
chés, un assez grand nombre de personnes se
sont mises à faire du vin, soit sur une grande
échelle comme article de commerce, soit en pe-
tit, pour leur propre satisfaction et consom-
mation.

Rien à redire à cela, au contraire, pourvu
que l'on travaille comme l'on doit travailler.
Malheureusement, ce n'est généralement pas
le cas, et c'est là la cause pour laquelle on ar-
rive si souvent à des résultats désastreux.

Les gros fabricants n'ont généralement qu'-
une ambition : imiter les vins importés, les

Bordeaux, les Bourgognes, les Sauternes, les.
Portos, les Madères, etc., et risquent de nous
empoisonner avec les drogues qu'ils ajoutent
pour cet objet, quand il leur serait si facile-
de nous procurer un bon vin indigène, sain,
hygiénique, généreux, portant le vrai nom
qui lui convient: "Vin Canadien." Tous ces.
bouquets artificiels n'ont rien qui vaille, et ne
peuvent servir qu'à masquer la fraude, mais-
non à la justifier.

Quant à ce qui concerne ceux qui font du
vin "de raisin" en petit pour eux-mêmes, je
dois signaler une erreur qui est presque gén-
rale : beaucoup, en effet, s'imaginent que,
pourvu qu'il y ait une certaine quantité de
raisin, on peut mettre de l'eau à volonté. Ain-
si, quelqu'un me demandait un jour ce que je
pensais du vin qu'il était à faire. Ma premiè-
re question fut naturellement de m'enquérir-
de la manière dont il s'y était pris. Dans un
tonneau de 60 gallons environ, défoncé par un
bout, il avait mis 300 livres de raisin bien
mûr, foulé au préalable par portions, dans un
baquet; jusque là, c'était bien, et ces 800 li-
vres de raisin pouvaient donner environ 20,
gallons de jus pur. Mais voulant obtenir 40.
gallons de vin, il avait ajouté 25 gallons-
d'eau, et il voulait savoir quelle quantité de
sucre il devait ajouter pour avoir un vin suf-
fisamment substantiel.

Mais cela n'est plus du vin.
Mettre de l'eau dans son vin quand il est,

bien fait, qu'on le boit et qu'il est trop fort
pour notre tempéramment, c'est très bien,
mais baptiser 20 gallons de jus de raisin avec
20 ou 25 gallons d'eau, même sucrée, ce n'est-
plus du tout cela faire du vin.

Si l'on veut faire du vin, qu'on fasse au
moins du vin avec du jus de raizin pur. Si ce
jus pur n'est pas assez riche en sucre pour
marquer au moins 12 à 13 degrés Baumé,.
(voir page 130, Journal du 22 septembre der-
nier) au moment du foulage (écrasage des
grains), qu'on y ajoute deux livres de casson-
nade par 10 gallons pour chaque degré à ga-
gner. En agissant ainsi, et en procédant en-
suite avec tous les soins ordinaires, on aura
au moins un vin agréable qui se conservera
bien, et non ce qui n'a droit qu'au nom d'u-
ne vulgaire "piquette."
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cord) que j'ai trouvé sur le marché. Le jus
marquait 9 1-2 degrés Baumé, correspondant à
une richesse de 17 livres de sucre environ par
10 gallons. Pour en faire un bon vin par la
fermentation, il aurait fallu le renforcer de 3
degrés au moins, c'est-à-dire, ajouter 6 livres
de cassonnade par 10 gallons.

Le vin blanc e le vin rouge
Beaucoup s'imaginent que le vin blanc n'est

fait qu'avec du raisin blanc, et le vin rouge
avec du raisin rouge ou noir. Cette 4ernière
proposition est seule vraie, mais on peut par-
faitement faire du vin blanc avec du raisin
de n'importe quelle couleur. Mais pour cela,
il faut presser le raisin pour en recueillir le
jus immédiatement, sans le laisser macérer et
fermenter avec les pellicules et les rafles.

Généralement, dans les vins rouges, tout le
sucre a été transformé en alcool, et ils sont,
suivant le langage admis, appelés: "secs."
Beaucoup de vins blancs, tout en ayant une
richesse assez grande en alcool, contiennent en-
core une forte proportion de sucre non trans-
formée; ils sont qualifiés: "doux" ou "liquo-
reux," ou vins de "liqueur."

Pabricatfon du vin

Pour traiter ce sujet à fond, je pense qu'il
faudrait bien en parler pendant toute une an-
née dans tous les numéros du Journal d'Agri-
culture, et suivant mon avis, les lecteurs ont
-d'autres "chats" plus importants à fouetter.
Je résumerai donc:

l. Les raisins sont écrasés (foulés) par
portions dans un baquet, et versés ainsi pré-
parés, à mesure, dans le tonneau à fermenta-
tion.

2o. Le tonneau à fermentation doit être pla-
cé dans un endroit à "température cons-
tante," de 55 à 60 degrés Farenheit.

So. Si cette température est bien maintenue,
huit à lix jours suffiront pour la grosse fer-
mentation (fermentation tumultueuse); alors,
le jus cessera d'être trouble, il aura un goût
"vineux" agréable, et on pourra le soutirer
dans un tonneau. Le jus ayant coulé naturel-
lement, on pressera le marc, et le jus prove-
nant de cette pression pourra être ajouté au
premier. a

4o. Tout cela formera un vin qui acnevera de
e fair dans -la cae, le tonneau étant bouché.

5o. Un vin bien fait, n'est bon à boire qu'a-
près un an au moins. Il peut se conserver
longtemps en fûts remplis.

Chose singulière, le vin, quelque soit son
age, subit une perturbation au moment où la
vigne est en sève, c'est-à-dire en février, mars
ou avril, suivant le pays. Ce fait physiologi-
que est constant, et il est demeuré un mystè-
re pour tous les savants. Pourtant, en y ré-
fléchissant bien, on pourrait trouver là l'ex-
plication de l'infériorité irréductible des vins
de certaines origineq.

L'addition de raisin sauvage bien mûlr et
même qui a subi un peu l'influence de la ge-
lée, concourt à activer la fermentation et à
renforcer la couleur.

OCT. CUI88ET.

ÉCONOMIE DOMESTIQUE

CUISINE

Les rOti. - Manière de rôtir. - Il faut un feu
ardent.- Viandes noires.-Viandes blanche.-Barde
de lard. -La pikc étant cuite, il ne faut pas la laisser
avec la graisse dans la flchefrie. -Les viandes rôties
ou grillées sont, de l'avis de tous les médecins,
les plus digestibles et celles qui conservent le
mieux leurs propriétes nutritives. Il faut sou-
mettre les viandes à l'action d'un feu assez ardent
pour que les parties extérieures soient immédiate-
ment saisies et qu'ainsi les tissus, en se resserrant,
empêchent le jus de s'écouler. Une fois saisie, la
pièce, si elle demande une longue cuisson, est
plus ou moins éloignée du tropique, afin de ne
1.as être brûlée. On l'en rapproche au dernier
moment pour finir de la colorer. Avant de mettre
un rôti au feu, il faut le couvrir de.beurre, mais
sans excèl ; pour les viandes noires, ei lon a de
la très bonne graisse clarifiée, cn peut, par mesure
d'économie, en faire usage au lieu de beurre. Un
rôti doit Acre fréquemment arrosé avec son jus et
Fa graisse, afin de ne pas dessécher.

Une coutume très recommandable est de couvrir
d'une barde de lard ou de piquer un certain nom-
bre d'espèces de viande, telles que filets de bœuf,
dA chevreuil, de lièvre. Les poulets, les dindes,
les pigeons, le petit et moyen gibier, bardés, sont
plus succulents et plus dorés que si on néglige de
1 faire.



Les viandes noires, telles que, bSuf, mouton,
chevreuil, etc., perdent de leur saveur si elles
sont trop cuites, tandis que les viandes blanches
doivent toujours être cuites à fond, de même que
le poisson. La viande ne doit être salée que lors-
qu'elle est cuite aux trois-quarts, car en l'assaison-
nant au moment de la mettre au feu, le sel forme
croûte et pénètre difficilement à l'intérieur. La
pièce étant cuite, il ne faut pas, si elle doit atten-
dre, la laisser dans la lèchefrite sans avoir fait
écouler la graisse, car la viande absorbe la graisse
et le rôti devient médiocre et indigeste.

Le rôti est, dans nombre de maisons, déjà cuit
quand le potage entre dans la salle à manger. Il
traine sur le fourneau, et, au moment de le servir,
il a perdu ses qualités.

Pour faire cuire un rôti de bSuf, il faut ap-
proximativement 11 heure à 1i heure; le veau,
2 heures ; le porc frais, 1¾ heure ; l'agneau î
d'heure à 1 heure; le poulet, 30 à 45 minutes ; le
dindon, 14 heure.

Chou à la crème.-Prenez un beau chou pommé,
épluches-le bien, coupes-le en quatre, enlevez les
grosses côtes, lavez-le et faites cuire à l'eau bouil-
lante, dans laquelle vous avez mis un peu de s'.

Laissez cuire ensuite votre chpu pends'" .ýois
quarta d'heure, puis retirez-le, égouttez-le et
pressez-le pour que toute l'eau sorte. Préparez
alors une sauce béchamel, renversez votre chou
sur un plat et couvrez-le avec la sauce.

auce béchame.-Faites fondre un morceau de
beurre gros comme deux noix; mêlez y une cuil-
lerée de farine que vous délayez, puis ajoutez un
verre de lait tiède et tournez jusqu'à ce que votre
sauce épaississe. Salez, poivrez avec poivre blanc.

RBcETrBS

Donner un beau poil aux poeSes et fourneaux.-.
Voici l'un des procédés employés dans le Nord de
la France et en Angleterre; il constitue une amé-
lioration sur le simple emploi de la mine de

e pâte composée de:

9 I..

bien prendre garde
pas la peau saine.
pour obtenir la guéri
et l'on suppose que c'
instantanément le mi

ves, b
sa tel
table

Pour avoir du bon v asigre.-Q
ont la prétention excessive de
d'aliments sophistiqués: elles n
époque 1 Compatissons cependla
et donnons-leur au moins le moy
vinaigre. Qu'on ne croit pas 4
question de faible intérêt; de 1
le vinaigre est la plus falsifiée
tout, et on doit s'estimer heurei
pas une forte dose d'acide sulfir

On prend un baril de bon v
quelques pintes que l'on remplE
quantité de vin naturel, mais c
diocre. On bouche le baril avý
sur la bonde et on le tient dî
température d'au moins 700 F.
l'on tire du baril une certaine qu
on y verse une égale quantité d<
forme à son tour en vinaigre,
peut durer indéfiniment.

Si le premier vinaigre était i
liorera tous les jours; nous laii
lecteurs oui sont mathAmatiniam

.. .**...
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plantes en pots. Il est basé sur le principe de la
.capillarité. Il suffit d'introduire une grosse mèche
-dans le pot par le trou dont il est percé au fond.

Placer le pot au-dessus d'un récipient contenant
de l'eau. Celle-ci monte par la mèche et vient en
contact des racines de la plante ; cette disposition
* le mérite de distribuer l'eau aux plantes avec le
plus grand soin constamment et sans s'en occuper.

La terre sera tout juste humide autant qu'il le
taut, sans excès comme sans accident de sécheresse.
-. &ance Agricole et Horticole.

Taches de graisse sur les étoffes.-Les enlever
avec la bénzine, mais, au lieu de mettre celle-ci
eur la tache, commencer par imbiber de bensine
le pourtour de cette dernière, de façon à l'encer-
cler, après quoi on applique quelques gouttes au
centre, sur la graisse ; la benzine grasse reste au
milieu, au lieu de transporter la graisse et de
l'étaler tout autour, et si l'on applque un morceau
de flanelle au bon endroit, la benzine, avec la
graisse, pas dans la flanelle. De la sorte, on
enlève la tache, au lieu de l'agrandir, comme Pon
fait, habituellemnent.--Owm.

QUELQUES CONSIDERATIONS SUR L'8TAT
ACTUEL DB NOTRE AGRICULTUIRB

(&uite)
(Voir le No du 8 septembre dernier).

L'industrie laitière peut être, jusqu'à un cer-
tain point, assimilée à une industrie manufac-
turière, et on sait quelles attentions les manu-
facturiers apportent à se procurer les machi-
inos les plus perfectionnées, afin d'abaisser le
coût de production, le coût de la matière pre-
miére restant le même, et l'intérêt sur le capi'.
tal variant peu ou point. Alors il est facile
de comprendre que l'on aura beau pratiquer la
plus stricte économie dans l'alimentation, on
n'arrivera jamais à une marge de profits suffi-
sants avec des vaches dont la capacité de
production est à peine de 3,000 lbs de lait par
année, puisque le capital investi ne diffère pas
beaucoup, et la main-d'oeuvre reste la meme
que pour des vaches produisant de 6,000 à
7,000 lbs par année. L'animal, au point de
de vue du cultivateur considéré comme homme
d'affaire, est une simple machine destinée à fa-
briquer divers produits utiles avec des fourra-
ges pour matière premièr; et quel profit peuti

on attendre, même de la distribution la plus
économique de la matière première à des ma-
chines usées, ne fonctionnant q'à demi et du-
rant six mois à peine par année. Pourtant tel
est le cas de certains cultivateurs, et c'est en-
core le grand nombre, qui ont toujours fait de
l'industrie laitière avec un bétail dont la capa-
cité de production n'a jamais dépassé 1,500 ou
2,000 lbs.

Toutefois, si la sélection du bétail et son ali-
mentation marchent de pair, leur mise en pra-
tique diffère énormément, en ce sens que l'ap-
plication de la première règle est facile, à la
portée de tous; de la bonne volonté et une ba-
lance étant tout ce qu'il faut pour s'assurerla
possession d'un troupeau sans égal; tandis
que l'alimentation rationnelle du bétail est
une véritable science, d'une application relati-
vement difficile, laquelle, malgré toute l'im-
portance qu'elle comporte pour l'agriculteur,
et le cachet de supériorité qu'elle imprime à
celui qui l'étudie et le pratique, est à peu près
complètement inconnue de la grande masse des
cultivateurs de cette province. On ne saurait
vraiment trop faire pour la diffusion des prin-
cipes de cette science, la plus importante, au
point de vue matériel, pour les cultivateurs de
cette époque.

Que dire maintenant de ce complément indis-
pensable de l'industrie laitière, la production
de la viande de porc, qui permet d'utiliser si
profitablement les sous-produits du lait; là
encore se trouve une source de revenus incon-
nue jusqu'aujourd'hui des cultivateurs decette
province. Comme l'a dit feu M. Barnard, dans son
"Manuel d'Agriculture:" "Nous ne craignons
pas d'affirmer que la fortune attend ceux
qui sauront tirer de ces industries réunies,
tous les bénéfices qu'elles donneront sûre-
ment aux cultivateurs intelligents, actifs, et
assez entreprenants pour en bénéficier lar-
gement." En effet, l'époque n'est peut - être
pas éloignée où l'industrie du porc, la produc-
tion des viandes fumées, sera considérée aussi
importante que celle du beurre et du fromage.
L'Angleterre importe annuellement pour près
de $60,000,000.00 de viande de porc fumée
(jambon et bacon), et c'est à peine si nous lui
en fournm>sons $4,000,O0, quand le Dane-
Mark en fournit pour près de $12,000,000.00,
et les Etats-Unis pour $40,000,000.0. Pour
mieux indiquer l'importance acquise de cette
branche du commerce parmi les cultivateurs
canadiens, s'ils savent en profiter, je prie mes
lecteurs de bien . méditer la leçon. donnée par
l'étude du tableau suivant, que j'extrais d'une
conférence du Prof. Robertson, publiée dans
le Peni.- rapport de la S. I. L.

(A suivre)
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