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Consorvationidu beurre d’6té pour le marché
d’automne.

La lettre qui suit intéresse, cc nous semble, tout fubricant
de bon beurre, Depuis qu'clle est éerite nous avons reg.
ar le méme sajet la lettre de M. d'Halewyn ct celle que M.
MicCarthy a cu Ja complaisance de nous éerire en réponse:

Monsicur Aimé Lord,
Professeur de V'industric laitidre,
Licole d'agriculture, L' Assomption.

Cher Munsicury—J'ai rcgu avec grand plaisic votre aimable
lettee du 9 octobre courant,

Leapérence qui me parait la plus pressante est celle gui se
Lapputte & lu conservation du beurie, du juin & septembre, en vue
do profiter ulors de la hausse considérable sur le marché d'oc-
tobre, hausse que chacun a pu constater d’année en anuée.

J'ai Vimpression bien arrétée que si notre heurre d'été était
mis en grains, dans une saumure forte, ct ainsi conservd en grains
détachés, dans des barile, tonnesux, ete., ete,, fermés, & une tem-
peiatute w'excédant pas 54° ou 55°, et le beune tenvuillé en oc-
tobie sculement et mis alors en tinettes, que ce beuie d'été ne
serail guére inférieur au beurre d'avtomne.  Le beurre en grain
sera retenu dang ln saumure dans le tonneau par une rondelle en
huis trouée, prépmée d’avance comme pour les barils et tinettes,
laquelle rondelle flottera en dessous de Ia surfuce de la suumure
et retiendra ainsi submergés les graing de beurre.  Pour enfoncer
la 1ondelle il faudra § mettre une pierre bien propre, plate et peu
lourde.

Et ¢'il y avait la moindie inférioité, dans la qualité du beurre
sinai conserve, je serais d’uvis de baratler & nouveau ce beurre en
grains duns du lait écrémé mais doux afin qu'il reprenne le parfum
spécial au lait frais,

It est muintenant teop tard pour donner suite & cette idée cette
année, mais je serais heureux de connaitre votre opinion sur ce
procédé, «t aussi de savoir de vous combien le beurre en graiug
wais non pressé occupe d'espace dans un vaisseau—tinette ou
batil—en comparaison avec la méme quantité de beurre, mais
travaillé et pressé. Bien & vous,

(Signé) En. A. BarxNarD.

Conservation du beurze on grains.

Eloignés conme 1:0us le sommes encore d* warché,noussommes
obligés d'attendie les chemins d'hiver pour veudre le beurre, 1t
nous faut donc le conserver pendant 7 mois environ. J'y ai 18ussi,
I'aunée derniére en lavant dans la baratte le beurre (au moment
oii il est en globules) jusqu'a ce que I'eau en sorte absolument
limpide et en le jetant sans le rassembler dang une saumure trés
forte on il reste jusqu'd la vente. On le retire alors de la sau-
mure, on le mélange et on le travaille; on n ninsi dans chaque
tmette une quantité de beurre absolument homogéne et d’une
qualitd frréprochable si ln créme a &ié bieu traitée. Je n'ai trouve
dans ce systéme qu'un petit inconvénient : la planche percée de
trons, que j'employais pour empécher les globules de surnager et
d'étre uinsi en contact avec I'air, donnait un petit goit a la
couche de beurre qu'elle touchait. Si vous pouviez m'indiquer
uzn moyen d’obvier & cet inconvénient, je croirais le systéme abso-
lnment perfait.

Veuillez croire, Mcnsieur lc directeur, 4 Pamitié respectucuse
de votre tout dévoud, Josern v Hanewyry,

Visite Aux cerclLes.—Nous espérons toujours que Pautomne
ne se passera pas sans que nous ayons le plaisir de vous voir.
Vutre présence scrait néceessaire pour régler bien des pelites ques-
tons qui empéchent quelquefois I'accord d'étre parfait entre les
membres de nos sociétés. J.d'H.

Monsicur le divecteur,—Vous m'avez communiqué Ia lettre de
M. Joseph d'Halewyn relative a la méthode 3u’il emploie pour la
conservation pendant une longue période, du beurre en grains
dang la sawnure et vous m'avez pri¢ d'y répondre, ce que je fais
avee beaucoup de plaisir,

La méthode employée par M. d'Halewyn est assurément excel-
lente et sang vouloir diminuer en quoi que ce soit le mérite de
celui qui vient par sa publication ' obtenir ici le droit de priorité,
j+ dirai que depuis quelques mois il était étudié par une Compa-
£hie, qui se propose de le mettre industricllement en pratique.

J'ajouterni que ce systéme est employé depuis lungtemps avee
suceds aux Iitats-Unis.  Tout ceci ne prouve qu'uno chose, c’est
qu'il n'y a rien de nouvenu sous la calotte des cicux et que les
hons esprits se rencontrent souvent.

Mais I difticulté présentée par M. J. d'Halewyn a été agitée
bieu des fois: Comment empdcher le beurce de surnager et st 'oun
emploie lo procddl iutellizent de notre correspondant, comment
éviter que le disque de bois pereé de trous lui donne un mauvais
gout?...

L réponse est bien simple; pour empédcher le mauvais goiit, il
suflit de bien choisir son bois et de le préparer convenablement.
Le meilleur bois est Pépinette blanche jui sert dgalement i la
fabrication des tizettes. Ce bois a peu d’odeur ct en eiit-il indéme

u'il est fadile de Uen priver complétement en le fuigant passer &
'eau bouilluute cumme on fait des tinettes, avaut de 8'en servir;
il faut ensuite le laisser séjourner pendant quelques jours dans
une forte saumure.

Pendant longtemps le secret de ce mode de conservation du
heurre # été gardé au plus grand profit d'industriels américains ;
mais aujourd’hui qu'il et entré daus le domaine public, il faut le
répandre dans l'intérét général et le recommander & ceux yui
sout oblizés de congerver leur beurre longtemps avant Ia vente
ou qui ont intérét & le garder en vue de prix meilleurs sur V'srridre
saison,

Ce procédé a fait Ia fortune de certaing américains, espérons
qu’il contiibuera & readre meilleure 'exploitation de la beurrerie
au Canada,

Veuillez agréer, Monsieur le directeur, 'expression de mes
sentiments trds distingués. 1. MacCanrny, Ingr. civil.

Cotit de l'engraissement des pores et valeur du
lait écrémé.

En réponsc 3 notre demande, dans le numéro de septembio
dernier, M. Carle a la complaisance de nous donner les trés
utiles reascignements qui suivent :

Monsieur le dirccleur,—En réponse i votre demande d’explica-
tion & propos de Ia valcur du lait écrémé, je dois vous dire que je
w'étais basé sur une moyenne de 20 lbs de iait par jour pour
chaque vache formaut pour I'aunée 14,600 livres & } de centin,
(c'est d'ailleurs Pestimation que j'ai remarquée daus votre journal)
et ce qui prouve qu'elle n'est pas trop élevée c'est qu'il est resté
encore un surplug comme vous pourrvez vous en couvainere par
’état de compte cijoint :

Ponrcs ExcraIsSES DE NoveMBrE 1888 Er 1889.

Dr. ' Cr.
2pores & $375. ... .. . $750{200 Ibs de lard 4 9 ... $15.00
200 1hs sonde blé &4 Tc.. 2.001192 « “  10c..... 1920
350 1bs monlée & lje ... 523121 ¢« i ie.... 1226
1418 1bs moulée (un lot). 18.00' 65 « ‘. Ye..... 5.85
2 pores #8350, . ..... . 7.000 64 ¢ « 9. .. 6.08

925 Ibssen de bléa le.. 2.250938 «¢
26 minots blé-d'inde. . ... 13.401185 «  «
1 pore.- - ... ceereee .o 600i243 ¢ @
200 1bs fleur sarrasin $1.60  3.20]150 ¢ (L

10c..... 23.80

je.... 15,73
10c..... 24.30
8¢..... 12.00

100 lbssondeblé....... 1.00 —_—
2pores A $L00......... 8.00 Total..........$I137.22
100 1bs moulée......... 1.25 Moins dépense. .. 124 72

175 lbs fleur sarrasin. ... 2.80

Tporee veevvicenn.aa. 3.50 Surplus.........$ 1550
Divers graing........... T0% Avecle Iait..... 36.50

14600 lbs lait & Ye...... 36350

Total .... ....8 50.00
Total.... ......$124.72/En moins 29¢ grains. .. .29

$49.71

11 faut donc conclure que ceci représente la valeur du lait. (1)

(1) M. Carle mérite nos meilleures félioitations pour le soin
qu’il prend 4 se readic un compte exact de ses dépenses ct de
ses profits. Si un cultivatcur sur ceot en faisait autant,
Yagricolture changerait bientdt de face, puisque les boos ré-
suitats ainsi obtcous serviraient de guide & un grand nombre



