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Consorvatiou:dt bourro d'été pour le marché
d'automne.

lýýt lettre qui suit intéresse, ce nous semble, tout fabricant
de bon beurre. Depuis qu'elle est écrite nous avons rtç.
qir le mêème czajct la lettre, de M. d'ilewvyn et celle que M.
M icC.irtliy a cu la complaisance de nous écrire en réponse:

Monsieur Aimé Lord,1Professeuri (le l'inidusttrie laitière,
L'cote d'agricuilitire, L' Assoniption.

Cher renicr-Vîinçu a i c grand plaisir votre ahiable
lettre du 5 octobre courant.

l'4rece qui tac limait fl plus p.ressanîte est celle qlui se
i.iiktte il la conîservation du heutrie, lie juin à septembre, eii vule

de< profiter alors dle la hausse comîbidérable sur le mairclhé d'oc-
tobre, hausse que chacun a pni constaîter d'autiée eii aunée.

J*ai l'imnpressionî bien arrêtée que si notre beurre d'été était
mis en grains, dans umme saumure forte, ctainsi conîservé' cii grains
détachés, dans des barilp, tonneaux, etc., etc., fermés, il tine tein-
Peiatti m'excédillt pas 510 ou 55' et le beurie ttran 4îllé esi oc-
tâtle seulemenit et tiais alors esi tinettes, que ve lîeui.c d'été le
te.i guêre inftérieur au beurre d'aLtomne. Le lbeu rrecrn grain
f era retenu dans lit sautnure dans le tonneau par umb rondelle ci
bouis trouée, prépnm'ée d'avanîce comme pour les barils et tiniettes,
1aqiAClle rondelle flottera en dessous de la surface' de la saumure
et retiendra aiinsi submergés les graina de beurre. Pour enfoncer
là rondelle il faudx-i y meiittre uîae pierre bien, propre, plate et peu
lourde.

Et s'il y ava':it la. moindre dîfiortansî la qualité (lii beurre
:imasîi comnservé, .ie serais d'avis de baratter il nouveau ce beurre en
gpaimns dans du lait écrémé muais doux aMin qu'il reprenne le pafumin
,qrecial au lait frais.

il est mîaintenanit trop tard pour derniîer suite à cette idée cette
M~ilace, mais je serais heureux de coumiaitre votre opinion sur ce
lorucédê, tt aussi de savoir de vous combien le beurre emi gr'ains
misitz noir pressé occupe d'espace dans uit vaisseau-tiîîette ou
balit-en comparaison avec la mnime quanîtité de beurre, mais
travaillé et piressé. Bien à vous,

(Signié) El). A. 13INlAi.

Conservation du beurze on grains.
Et1oigmiés commiie î.ous le somnmtes enîcore d' marchié, nous sommes

obligés d'attendre les dheiiims d'hiver pour vendre le beurre. it
vous faîut donc le coniservecr pendant 7 mois environ. J'y- ai réussi,
l'année dernîière en lavanit dans la baratte le beurre (alu moinet
où3 il est cii globules) jusqu'à ce que l'eaui en sorte absolumenit
limpide et cili le jetanit sanis le rassemabler danîs umue saumure très
forte où il reste jusqu'à la venîte. On le retire alors de la saui.
Maure, 0Ou le mélnge et oit le travaille; oit a ainsi danis chaque
tmite une quantité de beurre absolumnt homnogènîe et d'une
qîualité ir4,r.och«able si la crème a élé bien traitée. Je n'ai trouvé
danas ce système qu'un petit inîconvénient :la lhanchie percée de
trous, que j'employais pour empêcher les globules de surnager et
d'être ainsi cri conîtact avec l'air, donniait in petit goût à la
roUiclie de beurre qu'elle touchait. Si vous pouviez m'indiquer

"il mîoyen d'olbvier à cet inconîvénîient, je croirais le systèmie abso-
liinacnlt perfait.

VTeuillez croire, Monsieur le directeur, à l'amitié rcspectueuse
%le votre tout dévoué, Jossri ÇH1i1 w~

ViiTp AuIx cEmra.s.-Notis espérons toujours (fie l'auîtomne
lie! se passera pas sans que nlous ayons le plaîisir de vous voir.
leutre présence serait nécessaire pour régler bien des petites ques-

l1ons1 qui empêèchenît quelquefois l'acceord d'être parf'ait entre les
1iinbrcs <le mios sociétés. J. d'il.

M'tonieur le dïî'ecteiir,-Vous m'avez comntiqulé la lettre (le
M. Joseph d'Hanlewvyn relative à la méthode qu'il emploie pour la
conlservation pendanît une longue période, du beurre eii g1rais
danas la saumure et vous m'avtz prié d'y réponidre, ce que je fais
avec beaucoup l plaisir.

La méthode cmllOýyée par M. d'Halewyni est assurémenît excel-
Il'mte et sanis î'oul oir diminuer en quoi quec soit le mérite (le
cului qui vient par sa publication d'obtenîir ici le, droit de priorité,
Y dirai que depuis quelques mois il était étudié par umue Coar
,nie, qui se propose de le mettre industriellement en pratique.

'J'ajoutent; que ce 8>stèiiie est emtployé depuis longtemups aivec
succès aux E~taîts''Unis. 'Tount ceci ie prouve qu'une chose, c'est
qu'il ni'y al rien de niouveau sours la calotte <les cieux et que les
Irons esprits e r'enconîtr'ent souvent.

Mais li dilliculté présentée par M. . dflîew a été a gitée
lien1 deà t'ois. Conmmient e!nupèctter le beurre de sunnager et si lmi
empil.ic lu procèd& intelligecnt de notre correspondant, comment
éviti' (lire le disque (le bois percé de trous lui (tortuie un maîuvais
grot?.. .

0La répnîse est bieni simp)le; pour empêcher le muovais goût, il
suillit (le bien choisir soir bois et (le le préparei' conîvenmablemnît.
Le mîeilleur bois est l'épinîette blanuche qui sert également àl lit
fabrication des tin:ettes. Ce bois a peu d'odleur et emi eût-il même
c'il est f1o.ile de l'en priver conîllélètmLtt eus le faîisanît passer et

t enu bouillate cuie oit fait des tîiettes, avanît dle s'eu servir;
il fat enîsuite le lai,ser séjourner pendanît quelques jours dans
mine forte saumure.

Penidanit longtempîs le secret (le ce miode de conservationi du
beur're nl été gardé miii plus graad profit d'imidu3triels amuéricaimns
muais aujourd'hui.qu'il est, enîtré damns le donmainme public, il faut le
répanîdre dans l'iiitérêt géniéral et le recomimnder à ceux qui
sonît obligés de conserver leur beurre lonîgtemps avant la venitL
ou qui omit intérêt .1 le garder emi vue do prix meilleurs sur l'arrière
saison.

Ce procédé a fait la fortunme dle certainîs américains, espérons
qu'il conîtribuera à rendre meilleure l'exploitation de la beurrerie
au Canada.

Veuillez agréer, Monisieur le directeur, l'expresion de nies
sentinments très distimîgués. E. '.%AcCAmruimv, tmîgr. civil.

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

En i réponîse -1 notre demande, dans le numéro de septeîbi 0
decrnicr, M. Caurle a la coumplaisance de nous donner les très
utiles renseignenments qui suivent

Monsicur le dlircecuu,-Eti réponîse à. votre demande d'expliea.-
tiomi à propos de la valu.ur du lait écrémé, je dois vous <lire que je
m'étais basé sur umie moyennme de 20 Ibis de lait par jour pour
chaque vache formnit pour l'aminée 1 1,600 livres il !r de centin.
(c'est d'ailleurs l'estimation que j'ai remarquée dams votre journxal)
et ce qui prouve qu'elle n'est pas trop élevée c'est qu'il est resté
emncore n surplus comme vous pourrez vous en conivainicre par
l'état de complîte cijoimît,

POiRCS ENGitAISSÙS mDE NOVaitmBR 188,9 ET 1889.

Dr.
2 porcs il,$3 75........
200 l1In sonr de blé à le.,
350 I13 lî mulée à 1 l. .
14 13 lbs moulée (umi lot).
2 piores àS$3 50. -. . ...
925 lbs soir de blé à le.,
20 mîiîîots blê'd'imîde.

200 tirstleursarrasim $1.6t
100 lbs soir de blé..
2 por-es àa't00
100 lbs moulée...
175 Ibis tlcur sarrasiti..
1 porc... :..........
Divers grainis........
11600 ibis lait à !le ..

Total.. . .... ...

$7501200 lbs (le lard à 9, ... $IS.00
2.00!192 1 Oc" 10e 1)20
5.25,121 91c . . . 12-2

tS.00 65 9 '. 5.85
*7.001 64 9Ùi Ci .. 6.08

2.2523S8 < 10e..23.80
13..10185 Sg " Sc 15. 73
6 00 213 " i< IOc. 24.30

0 3.20 150 "t 4 Se 12.00
*1.00 -

8.00 Total......... M37.22
1.25 Moinsdépense ... 124 72

301 Surplus.....S1.t
7 0là Avec le lait ...... 3.50

3 ( 501 oa.... -
'--l Tota » .. ...$ 50.00

$12-l.72 En moimns 29e grainîs. . . .29

$49.71

Il faut donce coniclure que ceci représente la valeur du lait. (1)

(1) M. Carie m6rite nos meilleures félicitations pour le soin
qu'il prend à se rendlle un compte exact dc ses dépenses et de
ses profits. Si un cultivateur sur cent cen faisaii autant,
l'agriculture changerait bientôt de face, puisque lei bons ré-
suitets ainsi obtenus serviraient de guide à un grand nombre
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