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de 'homme pendant un long espace de temps, et c'est A peine
si nous pourrions trouver uno autre substauce présentant les
wémes qualités & un degré aussi élevé.

Quand nous mangeons du pain et que nous buvons du lait,
nous mangeons récllement du pain, du beurre et du fromage,
¢t nous buvons de I'eau, le tout dans les meilleures combi-
naisons ct conditions pour entretenir la vie de I'homme.
'Poutes considérations prises, le bon lait est la nourritt .
P]us éeonomique que nous puissions avoir, car 3 chopis..
ait pur pesant 3% Ibs. contiennent autant de nourriture qu'une
livre de baxuf. Il 0’y a pas de perte & subir comme il s'en
produit par-la cuisson de Ja viande et il n'y a pas de déchets
sous forme d'os. Le lait cst agréable su goQit; il est nutritif]
sain, peu cher et il est toujours prét, seit pour la consommation
APétat pur, soit pour entrer dans les préparations dela cuisine.

34 lbs, de lait sont dooc ¢gales comme substance nutritive,
3 une livre de viaude dépouillée d’os, au point de vue des
principes azotés ct des ¢léments hydro-carbonés assiwilables.
Nous pouvons par conséquent établir Je rapport entre la
valeur putritive du lait-ct celle du beeuf comme 3% est 1113
ou, ¢n chiffres ronds, comme 1 estd 3L, Clest-d-dwe que si
nous comptons la pinte de Jait (quart de gallon) au prix de
4 cents, )'¢quivalent cn lait d'upe livre de boouf cotiterait
61 cents.

Le lait cst done un des aliments les plus économiques, si
pas le plus économique qu'il soit dooné aux fumilles d'user,
ct d'un autre ¢6té, I'expérience prouve qu'il forme une nour-
riture parfaitement saine ct favorable 2 1a santé de Yhomme.

L’6crémolr mécanique de Laval,
[Voir figure ct deseription, No. 9, Vol II, page 133).

Cet instiument u enfin fait scs preuves entre les mains
d’'un homme pratique. M. Eisdall, de la ferme Holland,
Kensington, qui est un des membres actifs du Conseil de
P’Association des laitiers, et P'un des fournisseurs les plus
assidus da marché de Londres, pour les produits de la
laiterie, a constamment un de ces appareils en activité ot
nous allons mentiooner quelques résultats qu'il en obtient :

Trente gallons de lait, frais tiré, sont mis dans 1 éerémoir
en unc heure, et Péeréinage se fait constamment ct régulidre-
ment. La machine fait 6000 tours 3 la minute. Jae lait par-
faitement éerémé sort ¢n un courant continu par le tuyau P,
tandis que la crdme se décharge par le tuyau A, Plus Fali-
mentation est abondante, plus considérable est le courant de
créme, mais aussi moins riche il ¢st. En réglant I'écoulement,
on peat obtenir une créme plus ou moins épaisse, mais dang
tous les cas, le lait qui sort en P est parfaitement dépouillé
de toute la matidre grasse,

Comme exemple du fonctioonement de cet apparcil, 40
pintes ou 10 gallons de Jait frais tiré farent ¢mités, ct la
créme obtenue fut mise immédiatement dans la baratte, Eo
20 miautes on avait produit 4 Ibs. d'excellent beurre. Le
Jait sorti du pis de Ja vache contenait 12 pour cent de subs-
tances solides dont 3.3 de matidres grasses; lacréme obtenne
contenait 54.9 pour 100 dc matitres solides, dont 487 de
matidres grasses.

Dans unc autre expérience faite sur les mémes licux, la
crdme obteoue contenait 52 pour 100 de substances solides,
dout 44.1 de matitres grasses, ct dans cc cas, le lait écrémé
contenait 9.5 pour 100 de substanccs solides, dont 0.4 scule-
ment étaient de Ja matidre grasse.  Le wéme lait éerémé par
les procédés ordinaires a donné une crdme contenant 52 pour
100 de substances solides dont 44 étaicat de la matidre grasse,
tandis que le lait éerémé renfermait encore 10.5 de substanees
£olides dont 1.3 de graisse.

Draprés les expériences du Professeur Nathorst, du Colléze
Royal d'Agriculture de Sudde, et relevées par huit analyses
de lait écrémé avee 'éerémoir Laval, a quantité de matidre
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grasse contenue dans Je lait éerémd aurait ¢46 an minimum de
0.19 et au maxiinum de 6.30. .

Comme nous le savons tous, le lait éerémé n’a jamais passé
pour &tre un objet d'slimentation bien précicux pour I'homme;
mais sorti frais de ’écrémoir Laval, il est cxcellent, soit con-
gommé sous sa forme paturelle, soit cmployé dans la pitisseric,
ou pour faire du fromage. Son usage pour la nourriturc des
veaus se génlralisera ¢galement, et nous ne scrons plus

1obligés de leur saerifier la substance grasse du lait, le beurre,

qui vaut 25 centins Ia livre, quand il nous est facile do la
remplacer artificicllement A Paide de la farine de graine de
lin. A.R.J.F.

L a science et la formation de fa créme.

Les explications du professcur Arnold au sujet de la sépa-
ration et de ascension de la crdme, daus lesqueiles i est dit
que la différence de poids spéeifique de la eréme et du lait
est plus grande A chaud qu'd froid, sont controversées par
W. J. Van Patton (dans le Country Gentleman) qui prétend
que cctte opinion géndrale tire son origine de l'erreur qui
tend A faire croire que la erdme est soumise aux mémes lois
que les liquides, ct dans I'habitude od I'on est de parler des
giobules du beurre comme des globules de la créme, tandis
que la erdine n'est réellement pas une substauce distincle,
mais un mélange de globules de beurre avee une quantité
plus ou moins grande de hit. *La créme ne monte point,
dit-1], sculs les globules de beurre montent, entrainant dans
leur ascension une certaine quentité de lait; ct o’est ce mé-
lange que nous appelons créme... Etant composée de beurre
solide, les globules sont soumis aux lois qui gouvernent les
solides, ct non A celles qui gouvernent les liquides.” D'apres
ccla, il avance que la erdme, dans sa manidre de se séparer,
n'étant que les globules de beurre suspendus dans le liquide,
ne peut e refroidir plus rapidement que le milicu dans lequel
les globules sont diss¢éminés, Comme lc lait liquide sc contracie
plus que les globules solides, la différence de poids spéeifique
du lait et de Ia crdme, 3 une basse température, doit étre pius
grande qu'd une température se rapprochant du point de
fusiop, alors que le beurre devient liquide, et par conséquent
csteoumis aux lois qui régissent lesliquides: ectte plusgrande
différence de densité A froid devrait done rendre l'asceasion
des globules plus rapide. Si ces propositions étaient exacte-
ment prouvées, il o’y aurait pas lien de s'occuper de la théorie
des courants ou d’abaissements de température pour expliquer
F'aseension des globules vers Ia surface du lait: le simple fait
du moindre poids spécifique des globules de beurre suffirait
3 Pespliquer, tout comme il esplique pourquoi le morceau de
de bois enfoncé dans Y'eau revient A la surface dés que la
cause Gtrangdre qui le retient cesse d’agir.
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A
DEPARTEMENT DES QISEAUX DE BASSE-
COUR.

Dirige par le Dr. Andres, Beaver Hall, Moniréal.
Bonne chance dans l'élevage des volailles.

“Vous avez cu beaucoup de chance avee vos poulets
n'est-ce pas ? 7 — J étais justement occupé 2 metioyer mon
poulailler lorsque mon voisin m'adresse cette interpellation.
dJe le regardai ¢t je lai répondis: ¢ Certes, uoc chance de
premier ordre, j'ai sauvé tous les petits qui sont éelos —
Bien, reprit mon voisin, c'est justement cela, il y a des gens
qui ont toujours de la chance, meis cc n'est pas moi. Mes
poules ne me dounent aucune satisfaction. — Hé, lui disje,
mes poulettes me donnent jusqu'a quatré et six aafs par
jour.— Rica que ¢al jc voudrais bien avoejr une race de

volailles parcille.— Trés-bien, mais vous devriez commencer



