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gofit du marché, de beurre non salé, peu salé ou beaucoup
salé, sur le contrgle A apporter & la saveur du beurre. Cette
étude sur la mise du beurre sur le marché se termine par
quelques paragraphes traitant des rapports entre les consom-
mateurs et les producteurs, de la quantité du produit, comme
iofluengant le marché, des marques de fabrique, de I'impor
tance de la.V'ﬁ’nte immédiate aprés la fabrication, des divers
syStemes Sulvis pour le commerce du beurre, de l'emmagasi-
nage ¢t eofin de la manidre de traiter le bearre qui a gotl

de f‘”')l' (Ce dernier point vient ici comme les cheveux sur la
soupe.

Plusicurs pages sont consacrées & la laiterie proprement
dite. Des dé Prop

tails minutieux sont donnés sur son site, l'isole-
ment ott elle doit 8tre, 'inconvénient de la faire dans une cave,
les moycos de rendre cependant les caves propres pour la
laiterie, l¢ drainage dy ol occupé par la laiterie, la construc-
tion de la lalter_ie, sa ventilation, les moyens d’en chasser
Phumidité, la Woisissure, d'y entretenir une température égale.
L’auteur doune_ deux plans de laiterie économique. 1l dé-
montre 12 Décessité Q’umener a la laiterie de l'eau pure, abon-
dante, ¢t facile & opteniy pour le besoin. Tous ces détails se
terminent par la description d’une laiterie modele ¢t de son
améDAZEIEnt, avee lo oot de la dépense.

Une fois la laterie faite, il faut la garnir d’appareils et
d'ustensiles. Une gehelle de points est donnée pour juger de
Ja Yale‘“ des ustensics qui sont: thermométre, dontily a
{rois cspéces Réaumur, Centigrade et Fahrenhcit ; seaux pour
la traite, bidons pour porter le lait. Vases ou réservoirs pour
mettre crémer, couloirs, &erémeuse, bacs, vase collecteur de
créme, baratte, vage pour garder le beurre granulé de plu-
sieurs baratta_ges ; malaxeurs, moules, tampes, ustensiles d'em-

aquet?8e, tinettos. Lies détails sont donnés sur chacun de
ces “.PP‘““]S:‘ Spécialement 1n baralte et la tinette, et sur la
maniere de bien nettoyer tous ces ustensiles.  Ce dernier point
du [’9“05’3‘80 améne paturcllement la question de la qualité
de l'eat & ¢mployer, d’od découle une désertation sur l'cau
de souree, de puits, de pluie, de riviére, de lac, de marais, de
celle qui Passe duns des tubes en plomb, sur la manidre de
rendre pure Peay qui ne Pest pas, soit par I'ébulition, soit au
moycn de filtres, ’ ’

, (lom'me,' Plus haut, il a gt¢ question du refroidisscment de
Peau par la gluce, il fallait biey que l'auteur parla de glaciére,
Elle doit réunir plusieurs qualités, garder la température
basse, tre bien drainée, avoir yy hon fonds, étre bien ven-
tilée, étre d’une bonne grandeyy proportionclle;nent 3 la quan-
tité de gluce ﬁ‘garder, 8tre divisge cn compartiments si elle
est considérable. Deux plans gg glacidre économique sont
donnés.  On peut en Ouire conserver |y glace en meule, ou
dans des enclos & I'extéricur, ou dans upe grange, cn prer’xam
certains moyens qui sont mdiqués. 1l yca des’ outils qui
rendent faciles la réeolte ¢t le maniement e la glace. Si Ion
n'a pas de glace & proxuml.té O peut en faire chez soi. L/au-
teur conseille la eonstruction de grandes glacidres en commun
pour tout un village, un rang. Il indique un moyen écono-
mique de concasser 1a glace, un autre pour la conserver lors-
welle est sortie de la glaciére.

A la suite de cela vient une cspéee de. pot-pourri de divers
sujets qui nous paraissent aVOIr été oubliés par Pauteur, aux
eodroits ol ilg auraient dft étre traités avee d’autres du méme
geore. Alinsi dans plusicurs puragraphies ivolés il est question
d’un Sablier pour travailler dans la lailerie, de chaussures
pour I'étable, de Juctomeétres, des tubes pour I'épreuve du lait,
de thermongtycs, de cidmométres, do délaiteuse, de pouvoir
a vapeur, @appareils pour chauffer ou refroidiv In créme, de
1a méthode ge Devonshire, pour faire ee qu'on appelic clotied
¢red™, qui congigte & faire chauffer le luit pour faire monter
a 0réme, du byrytage du lait enticr.

Sorti de ¢e péle-méle, le lecteur s¢ trouve en face de détails

sur le travail du lait dans les fabriques. La fabrique appar-
tient & plusieurs patrons en société ou A un seul propriétaire
qui fait le travail pour les patrons, ou bien plusieurs fubriques
3 patrons multiples sont sous le controle d’un scul proprié-
taire. Les fabriques se divisent en erémeries, on 'on n’apporte
que la créme recucillie chez les patrons, en fromagerie ol le
lait est apporté pour &tre fabriqué en fromage, en beurreric
ol il est converti en beurre, en fabriques ot Pon fait du
beurre et du fromage, ct en fabriques centrifuges ot I'on se
sert des séparateurs pour I'éerémage.

La premidre partic de I'ouvrage de M. Lynch se termine
par des données sur 'empaquetage du beurre dans le ferblanc
pour l'exportation, sur limportance qu'il y a de travailler &
vendre sur nos marehés non seulement beaucoup de beurre,
mais encore du lait soit & P'état naturel, soit condensé, afin
d’augmenter P'écoulement des produits de la laiterie, sur Pex-
ploitation du lait en hiver, sur la question des beurres arti-
ficiels.

I’auteur a dit au commencement de son ouvrage que la
pratique améliorée doit tendre lo A augmenter la valeur des
produits du lait sur le marché; c’est cc premier point qu'il
vient de traiter dans la premiére partie, et 20 & diminuer le
cofit de produetion de ces produits; c’est le point qu’il traite
dans la soconde partie que wvous allons examiner.

M. Lynch commence par poser en principe que I'agricul-
ture est la base de la prospérité et que la braache de Yagri-
culture qui est la plus propre & amener la prospérité, c'est
I'industrie laitiére. Tl faut viser dans cette industrie 3 la pro-
duction & bon marché. Le colit actuel de production est trop
élevé. Eun P'abaissant on augmente les profits et on peat lutter
micux contre la compétition. Pour obtenir cette réduction
dans le cofit, il faut veiiler & ce que rien ne sc perde, ni
perde de sa qualité. A commencer pir le lait, il faut qu'il
soit pur, qu'il soit du meilleur rapport possible en créme et
en beurre, ce qui influe aussi sur la valeur du lait éerémé.
La séerétion du lait est une autre chose & prenare en counsi-
dération. Ily a des moyens de l'augmenter, en la stimulant,
La douceur, la santé, la chaleur, 'abri, la régularité et la fré-
quence de la traite, sont autant de choses qui influent sur la
séerétion du lait. La vache elleméme est une machine qui
a la plus grande iofluence sur le hiit qu’elle produit. De 13,
néeessité de prendre en considération la généalogie de Pani-
mal et de plus son rendement en lait. Donc véecssité du livre
de généalogie et du livre de production du lait. Il importe
que le troupcau de chaque propriétaire ait un nom, et que
chaque animal du troupeau ait un nom et son numéro. Tout
cela a de l'influence sur le succeds. Il importe anssi d’établir
la valeur du lait de chaque animal, en eréme, en beurre, en
fromage, et des moyens sont indiqués pour V'établir.

Pour arriver a avoir du lait pur et cn avoir beaucoup, il
faut veiller 4 I'amélioration du troupeau. I’amélioration se
fait par I'épreuve du lait du bétail qn’on a en main, puis par
la mise de c6té de celui que I'épreuve indique comme mauvais,
C'est le premicr pas & faire dans ’amélioration. Le croise.
ment est aussi indiqué comme donnant de bons résultats,
Enfia on procéde aussi par sélection en se bagant sur une
échelle de points fixée pour faire le choix. Les vaches une
fois choisics comme 6tant bonnes laititres demandent des soins
qui devront &tre donnés d’aprés eertaines régles exposées par
Vauteur. Elles demandent surtout une bonne nourriture,
De 14, la nécessité d’avoir de bons parurages I'6t6 ainsi que
du fourrage vert pour les époques ol les paturages deviennent
moins bons. L’hiver on utilise la paille, on donne des racines,
des pommes de terre, des citrouilles, de la conserve d’ensilage,
de la farine de graine de coton. 1l faut avant tout varier la
pourriture, I’6té au lieu de mener les vaches an pAturage on
peut les nourrir dans un enclos, ou & I'étable, avec du fourrage
vert (c'cst le soiling des Anglais). Pour pouvoir varier la



