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possesseur du lait pauvre, au delà de 25 01 do l'argent qui
lui appartt nait pourtant de, plein droir.

Il va sans dire que dans l'usage do la Babýook, on obtien-
dra des résultats toujours artisfatisante, c'est-à-dire parfaite-
nient justes pour chacun des patrons. et cela à toutes les sai-
!ons de l'année ; mais à la condition que l'essayur-qu'il
soit flabricant ou patron-fasse toujours tout ce qu'il doit
faire pour que la machine fonctionne bien. J'ajouterai de
plus que la machine ne demande pas, pour donner des résul.
tats utiles. que l'opérateur soit un homme instruit. La mna-
chine parlo aux yeux. Il suffit de suivre les règles données
pour ces essais et l'eil seul de l'opérateur juge de la quantité
plus ou moins grande de la richesse du lait en beurre. L'oeil
dira donc: voilà un lait plus riche que l'nutre do 1 dixième
d un pour cent, ou de , ou 3 ou 4 dixièmes etc. d'après les
narqueb clairement indiquées bur la fiole.

J'espère avoir démontré tout l'avantage à tirer do la mi-
chine Babcock en vue de rendre pleine justice à chacun des
patrons, et les encourager à produire le plus possible de
beurre avec une même quantité et qualité de nourriture.
Reste maintenant la question de juger uniquement des fraudes
par la nouvelle machine au lieu d'employer à cet effet le lac.
tomiètre et le crèmomètre. Sans vouloir déprécier en rien
l'usage de ces derniers instruments dont j'ai toujours recoin-
mandé l'usage juqu'ici, je dois avouer ma préféirence pour
le Babcock. Cette préférence m'est venue à la suite de mil-
liers d'essais faits un ma présence. C'est d'ailleurs l'opinion
arrêtée des professeurs et spécialistes de Burlington. J'ajou
terai pour l'impression de ce rapport dans celui de la société
d'industrie laitière, des formules diverses qui, indiquent exac-
tement les procédés à suivre da-- les différents cas de fraudes,
selon les saisons etc. Je vous dispenserai également en ce
moment des formules que nous aurions à suivre dans l'utili-
sation de la machine Babcock pour faire les répartitions né-
cessaires au paiement des patrons selon la richesse du lait.
Ces formules seront clairement indiquées dans le rapport
iniprimv

Sans vouloir sortir de mon rôle de fabricant de beurre,-
niessiturs les fabricants de fromage me permettront peut-être
un renseignement utile. D'après tout ce que je puis voir des
opinions émi.es aux Etats.Unis et même au Canada, par des
SpécialiSte3 hautement appréciés, la machine Babcock peut et
même doit servir à payer le lait dans les fromageries, parce-
que la valeur de ce lait est déterminée surtout par sa richesse
ci gras, et que la différence qui pourrait exister dans la ca-
séine entre deux laits également riches en matières grasses
n'est guère appréciable dans la pratique.

Il y a dans la fabrication du beurre un autre service d'une
importance majeute à tirer du Babcock. C'est dans la dé-
termination exacte du beurre qui peut rester dans le lait de
beurre après le barattsge. Je ne connais aucune autre ins-
trument qui indique cette richesse d'une manière pratique.
Il y a bien l'analyse chimique, mais dans la pratique ces dé-
terminations scientifiques ne sont guère possibles dans une
fabrique de beurre, quelque bien montée qu'elle soit. J'ai
moi-même constaté dans le lait de beurre, une quantité va-
riant depuis 0.05 à 0.60. C'est-à-dire qu'on peut perdre jus-
qu'à 6 lbs de beurre par cent Ibs dans le iait de beurre, sans
trop s'en apercevoir, si l'on ne fait pas un usage constant
du cont,ôffleur Babcock. Ces pertes, dans le barattage seule-
ment, rendent presque indispensable l'emploi constant du
Babcock dans toutes les fabriques de beurre. Une fois que
l'on y sera habitué, le paiement du lait d'après les données
de cette machine s'imposera pour tous les usages que je viens
d'indiquer.

Enfin, il y a encore une application à faire de cette machine
dans toutes le., fabriques de beurre, pour lo contrôle du lait
écrémé par la machine centrifuge. Il est connu que les

diverses machines centrifuges recommandées aujourd'hui flonu-
tionnent d'une manièro bien parftite, mais à la condition
d'être parfaitement conduites. Or, il peut nrriver un nombre
de circonstances où le lait ne serait pas parfaitement écrémé,
pour une raison ou pour une autre, et cela malgré toute la
compétence du fabricant. En utilisant le contrôleur B boock
dans l'essai de lait écrémé, le fabricant sera averti d'un dé.
faut à corriger dans sau centrifuge.

En terminant, messieurs, permettez que j'attire votre atten-
tion sur lo nombre de problèmes et de diflioultds à ré,oudre
qui r0 rencontrent souvent dans notre carrière de fabricants
de beurre ou de fromage. et pour les cultivateurs dans la pro-
duction la plus économique d'un lait abondant et gras. Les
hommes es plus habiles et les plus instruits admettent eux-
mOies qu'après tant d'années d'étude et de pratique, oc qu'ils
ont appris parfaitement n'est presque rien compaié à ce qu'ils
voudraient savoir, mômoe dans leur profession ou dans leur
art. Les connaissances que l'homme peut acquérir sont infi-
nies-notre talent, notre esprit, nos connaissances sont bor-
nées. Qui nous eut dit, il y à quinze ans, qu'une machine
serait inventée pour séparer le lait chaud et lo transformer
immédiatement eu crème et même an bourre ? Qui nous eut
dit que l'on inventerait une petite machine coûtant quelques
piastres au plus, laquelle machine empêcherait toute fraude
parmi les patrons et nous permettrait do trouver en quelques
instants la richesse exacte en beurre contenue dans le lait de
chacuue de nos vaches ? Cela nous prouve que la science est
infinie et que nous devons continuer à nous instruire, de jour
en jour, étudier, experimenier, chercher ce qui nous rendra
de meilleurs fabricants, de plus riches et de plus utiles culbi-
vateurs. Merci messieurs, de votre bienveillante attention.

AimÉ LoaD.

ECHO DES CERCLES.
C."n-',- aicole e Si'.- lc'ir di Ar'thasaska.
Séance du 6 décembre t>91 Présidence de M. t). (). lourbeau

Assistance plus nombieuse qu'a l'ordinaire à raison de l'assemblée des
parossiens pour lulection du', marguillier.

M. L président. Je desireras:. qu'une election de marguillier aurait
lieu avant chaque séance du cerclo puisqu'elH nous asure un sur-
croit d'assistants..

J'avais invité M. Lasanté, de St-Christopbe, à se rendre a cette
assemblée pour nous entretenir sur la CULTURE Dit i.A 5aTT£k.tE A
suoui. ce dernier a cutire la b.:tterave, il y a quelques années, et
quoique n'ayant pas ràuzsi. il a constaté plus tard que le terrain en-
graissa l'avait indemuisé. Je suis convaincu que la culture dle la bet-
terave à sucre est profitable et ce manque de succès ne doit pas dé-
courager. A Part·a.in. on fabrique le sucre avec la betterave. l>ail-
leurs notre sol duit êtr. plus fAvorable à la culture de la betterave à
sucre qu'aucun autre, puisque les érables en ce pays produisent le
sucre, ce qui n'arrive eu nulle autre cuontrée.

Nous avons raison de croire que la betterave à sucre vien-
dra parfaitement dans tous les terrains bien égouttés des Can-
tons de l'Est. Quant aux insuccès des cultures antérieures
elles avaient plusieurs causes : 1. manque d'expérience ; 2.
cultures trop étendues pour les ressources des expérimenta-
teurs; 3. manque de marché rémunérateur dans les environs
des champs de production.

On comprendra facilement que Ir 'etterave ne peut pas
supporter lo coût d'un transport difficile et dispendieux etcela
par voitures dans les mauvais chemins et par longues courses
en chemins de fer au prix quo peut en payer le fabricant de
sucre. E. A. B.

Je vous donnerai mainten4at un rapport complet des opératious de
notre fromagerse pour la dernière saison. Ci-suit le rapport:

J as le plaisir de vous annoncer la présence de 31 Adolphe St. Lau-
tent. agriculteur, de Si-Valère de Bul5trode. qui va nous donner des
détails intém-.sauts sur l'agriculture.

Nous eomment;erens par loser des questione. comme à l'ordinaire.
lére questiua -- Quel est le meitteur moyen d élever les petits

coebons. M. Bolduc.

Ft.vitEt 1892


