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The d’un lait ¢

1100 Ibs donnerait

Le luit est no hqulde bhnc, opale, doux et ;
dans  des

ent. sucré. 1 contient,
vr&pports qui varient d’une vache & I'autre, les’

‘€léments suivants, qui en font an aliment -
_complet et digestible: de Veau, une matiére .

‘grasse ou beurre, de la caséme ou bomage

~1a valeur du lait dépend surtmlt du taux
“dematisre grasse qu'il contient, Cetteteneur
dépend de sa race, de la nourriture, du milieu,
du temps écoulé depuis le vélage et de parti-
eularités individuelles.—Un point essentiel
“est de traire les vaches & des heures régulitres
usqu’a 1a derniére goutte, parce que ce sont
les derniéres gouttes qui sont de beaucoup les
-plus riches.

“LATERIE BT vAiSsBAux.—8'il est impor-

tant de donner aux vaches une noursiture

substantielle, variée ‘et suffisamment abon-

dante pour avoir de bon lait, il importeé aussi
de bien soigner ce lait. - Rien de plus délicat;

1a moindre saleté et le moindre ferment dans:

les vaisseaux-qui le renferment y sont des .

germes de décomposition qui finissent par

affeeter les produits,

- La laiterie doit étre fraiche et tenue parfai- -

~ tement propre, sans y mettre autre chose que

Tous les vaisseaux dont on se sert
doivent également &tre trés propres; il faut
les frotter, les passer & plusieurs eaux, méme
3 l'eau bouillante, puis les renverser. pour
quils g'égouttent.—Ces vaisseaux ne doivent
jamais 6tre en bois; 16 fer-blanc soigneuse-

- ment ¢tawé est bon; mais les vaisseaux ‘de
faience sont préférables,

Auise™ot 1a treite faite et avant de ramasser
le lait, il faut le battre pendant quelques
inutes, afin’de permettre & Vair de tuer

~certains germes malfaisunts; le passer afin
- de le débarrasser des impuretés qu'il peut
gontenir; puis le verser dans des vases larges
ot peu profonds. L3, on le laisse en repos
pendant un temps qui peut varier, suivant
1a température, de 12 4 36 heures.. Clest
x’id;mt ce repos que les globules gras remon-
1ent peu & peu A la surface pour former la
couche de créme,
Avec le lait on fait du beurre et des fro+
. mages.

EXPERIENCES

DrenstTé dy LATT.—Mesurer au moyen du
densimeire 1a densité du lait frass tiré; ele
yarie de 1028 A 1033.<Peser ensuite et com-
parer. :

VERIFICATION DU LAIT. ——Peser une pmte

¢ delait pur et en noter le poids; remplager une

/- partie du lait par de l'eau et peser de nouveau;
calculer la quantité d’eau substituée au lait.—
Vérifier au moyen du densimétre.

DensiTh.—La densité est 1e poide spéei-

fique d'un volume de liquide comparé & un

€gal ‘volume “d'eau; ainsi une pinte d’ean 3

15° pesant 30 onces, une pinte de lait pur, &
8 méme température, pise 28 A 33 onces;
. une pinte de lait pur, & la méme température,

_ pése 28 & 33 onces; une pinte delait crémé, &
~15°%,.pésera au moins 33 onces; ce poids est le

" poids spéoifigus du lait. - Ainsi In densité du

~ lait pur est 28 2 33, celle du lait éciémé 33—
est sur la vérification de cette densité

prend l’éwémm le bcmﬁays etle délauwge

Comme pour le lait, tous les ustensiles et
du béurre;
tehmw barattes, tinettes, etc.; doivent étre

d’urnie propreté exquise.

Dansla pratique, il est uhpoesible de laisser
au lait le temps nécessaire pour qu'il s'écréme

& fond, & cause de Vingérence: inévitable des
microbes—Le but que "on doit se proposer

parl’éarémageeqtderetw du laif tout ce

qu’'on peutdpmatére yaueaananndm le-"

lait éoramé impropre & d’autres usages,  Cha-
oun dmt donc chmmr parmi. les qys;%mes eon-

txons d’exp]ont.:ﬂ.iomw

En principe; ce n’ :
couche de créme que I'on doit chercher, meis
la quantité de mat:ére sraase qui 8’y trouve
réunie. Or, 1° la quantits de matiére grasse
réunie danala créme aligMente avecla tempéra-

ture.  Clest de 50°4.60° F. que Pécrémage est: -

le pius s0r et le plus gomplet; 2° les conditions
. pratiques . d'épuisement; maximum: du. lait
sont les vases plats et peu profonds Llemploi
de ves vases s'impose par('.out ol Ie Iait n'est
pas refroidi autrement qu nu contact de l’axr,
ouéérémé 3 la centrifuge.

En employant ces écrémeuses, on obtient
1a créme ditlait aussitét latraite des vaches.

En moyenne, par Péerémage ordinaire; 1
live dé beurre est fournie par 235 pinte de
oréme.ou environ 25 livres de lait; tandis qu'il
ne faut que 21 & 22 livres de lait, en moyenne,
quand on 8e sert de l’écrémeuce cenirifuge,

CONDITIONS D'UN BON BaRATTAGE. —Toute
baratte simple de copstruetion, facile & net-

toyer, ‘ayant fait ses preuves dans un long .

usage, peut:denner en peu de temps de bon

beurre,.on quelque matiére qu’elle soit faite,

mais & trois conditions: la 1ére, relalive au
temps de l'opération, est qu’on se conformera

serupuleusement aux régles d’emploi spéciales -

d la baratte dont on se sert;—la 2e, relative
auz  qualités dubemmquon ‘fasse ‘avee
attention et méthode toutes les opérations

*relatives A la préparation de la créme et d Ia

manipulation du beurre obtenu;—la 3e, rela~

tive & la vilesse des mouvements, qmdoxtém"
d’autant plus grande que le modsle sur lequei -

on opére est plus petxt. ~—1Iine faut ni trop

lenteur. ni  trop de vxteese, mais un ;uate‘»

milieu.

La températird est trds importante dans

le barattage: Le mietx est de chauffer &
Vavance ‘au degré voulu, dans un bain-marie,
le lait ou la créme sur laguelle on veut opérer,
ot da ne l’mt.rodmre qu’a.lom dnmb : :
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