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1100 lhe donnerait 6600 lbs d’un lait de richer- se base pour reconnattre a le lait n eth adal. faut Pen extraire et expulser Ie isis qua

se moyenne. tionné d’eau. Pour cola, on ee sert d’un contient en grande abondance, sans quoi —
Le lait est un liquide blanc, opale, doux et instrument appelé lactodeneimètre ou pèse- la rancissure se proda.ra.t promptement.— y

légèrement sucré. Il contient, dans des lait. C’est surtout d’un bon délaitage que dépend
rapports qui varient d’une vache à l’autre, les -------- la conservation du beurre et sa valeur au
éléments suivante, qui en font un aliment marché.
complet et digestible: de l’eau, une matière XXÏVe LEÇON Lorsque le beurre est deaite et a subi un
grasse ou beurre, de la caséine ou fromage, pétrissage suffisant, on lui donne sa dernière
du sucre et des sels. Beurre et fromage forme après l’avoir préalablement et convene-

La valeur du lait dépend surtout du taux est"---- blement salé avec du sel très fin, parfaite- 
de matière grasse qu’il contient. Cette teneur UfamiUe industrieuse et écono- ment pur et exempt d’humidité,
dépend de sa race, de la nourriture, du milieu, me verra l’aisance à ses foyers. L’empaquetage et l’emballage doivent
du.eue individueU^-Un ^int essentiel ===-U fabrication du beurre corn- être soldés à la perfeetiom Le beurre dans 
est de traire les vaches à des heures régulières prend 1 écrémage, le barattage et le délaitage. les tinettes doit être tassé de façon qu 
jusqu’à la dernière goutte, parce que ce sont „ Comme pour le lait, tous les ustensiles et ° Y ait aucun, espace yide.-Les tinettes doi- 
les dernières gouttes qui sont de beaucoup les linges servant dans la fabrication du beurre, vent être belles et faites avec un très grand 
plus riches tels que barattes, tinettes, etc., doivent être soin, de manière à rester parfaitement étan-

LMTEaiE ET VAIS8BAUX.-S'il est impor- d’une propreté exquise. ches
tant de donner aux vaches une nourriture Dans la pratique, il est impossible de laisser EFOMAGE:—Avec le lait on fait une grande '
substantielle, variée et suffisamment abon- au lait le temps nécessaire pour qu’il s’écrème variété de fromages, qui portent divers noms 
dante pour avoir de bon lait, il importe aussi à fond, à cause de l’ingérence inévitable des suivant leur qualité et leur origine. Mais 

" de bien soigner ce lait. Rien de plus délicat; microbes.—Le but que l’on doit se proposer tous ces fromages se partagent en trois caté- y 
la moindre saleté et le moindre ferment dans par l'écrémage est de retirer du lait tout ce gories: les fromage» gra», les demi-gras et 
les vaisseaux qui le renferment y sont des qu’on peut de matière grasse sans rendre le les maigre*. y s g
germes de décomposition qui finissent par lait écrémé impropre à d’autres usages. Cha- Lorsqu’on fait cuire le lait sans l’écrémer, 
affecter les produite. cun doit donc choisir parmi les systèmes con- on obtient du fromage gras;—si l’on enlève

La laiterie doit être fraîche et tenue parfai- nus celui qui convient le mieux à ses condi- une partie de la crème, on a du fromage demi- 
tement propre, sans y mettre autre chose que tions d’exploitation.- gras;—si on l’enlève complètement, on a du
le lait. Tous les vaisseaux dont on se sert En principe, ce n'est pas l’épaisseur de la fromage maigre.
doivent également être très propres; il faut couche de crème que l’on doit chercher, mais La fabrication du fromage comprend trois o- 
les frotter, les passer à plusieurs eaux, même la quantité de matière grasse qui s’y trouve pérations: faire cailler le lait, évacuer le petit- 
à l’eau bouillante, puis les renverser pour réunie. Or, 1° la quantité dé matière grasse lait et mettre en moule le caillé de manière 
qu’ils s’égouttent.—Ces vaisseaux ne doivent réuniedansla crèmeaugmenteaveclatempéra- à obtenir un gâteau d’une pâte homogène, 
jamais être en bois; le fer-blanc soigneuse- ture. C’est de 50° à 60° F. que l’écrémage est Pour certaines variétés, on a la mise en presse, 
ment étamé est bon; mais les vaisseaux de le plus sûr et le plus complet; 2° les conditions la cuisson du caillé, etc. 
faïence sont préférables. pratiques d'épuisement maximum du lait

Aussitôt U traite faite et avant de ramasser sont les vases plate et peu profonds. L'emploi . e
le lait, U faut le battre pendant quelques de ces vases s’impose partout où le lait n’est --99
minutes, afin de permettre à l’air de tuer pas refroidi autrement qu’au contact de l’air, 
certains germes malfaisante; le passer afin ou écrémé à la centrifuge FROMAGERIE.—S’il existe des fromageries
de le débarrasser des impuretés qu’il peut En employant ces écremeuses, on obtient dans vos environs y too visite,
contenir; puis le verser dans des vases large, la creme du init aussitot la traite des vaches. élèves.
sorzzn."Od“tM.. qûi°peut v^r, sm^t qReczegonpss.onestesresespraoE: aso.re.: zozart.ads"r.lisser27:

-mmetod.Gs st8çsqunsrn:r/t2nu ===.====— - 
tontazsu.". XL* pour former a ç^d G % JlïTEFE.dslaotoRB-Uuç:"“- © «*~ cou cime, ~ a. a

Avec le lait on fait du beurre et des fro- Conditions d'un bon barattage.—Toute Lait écréme quelques soute, daridou " 
mages: baratte simple de construction, facile à net- tique ou dunautre pide, * sillfouoo"

foyer, ayant fait ses preuves dans un long ine se, formera, également "a" KXPÉhienceb usage, peut donner en peu de temps de bon propriété de cailler le lit.
. ". beurre, en quelque matière qu’elle soit faite, (c) Mettre le caillé dans une dissolution

Densité du lait.—Mesurer au moyen du mais à trois conditions: la 1ère, relative au de cristaux de soude (carbonate de soude):
densimétre la densité du lait fraie tiré] elle temps de l’opération, est qu’on se conformera il se dissoudra.
varie de 1028 à 1033—Peser ensuite et corn- scrupuleusement aux règles d’emploi spéciale, 
parer. à la baratte dont on se sert;—la 2e, relative

VÉRIFICATION du lait.—Peser une pinte aur qualités du beurre, est qu’on fasse avee *
de lait pur et en noter le poids; remplacer une attention et méthode toutes les opérations 

" partie du lait par de l’eau et peser de nouveau; relatives à la préparation de la crème et à la 
calculer la quantité d’eau substituée au lait.— manipulation du beurre obtenu —la 3e, relo" 
Vérifier au moyen du densimètre, tive à 1“ vitesse dee mouvement», qui doit être Nos plus beaux animaux de races pures

Densité.—La densité est le poids spéci- d’autant plus grande que le modèle sur lequel s’exportent rapidement aux Etats-Unis. C’est 
fique d’un volume de liquide comparé à un on opère est plus petit—I ne faut ni trop de évidemment à notre détriment. Si les choses 
égal volume d’eau; ainsi une pinte d’eau à lenteur ni trop de vitesse, mais un juste continuent, nous n’aurons bientôt plus que les 
15° pesant 30 onces, une pinte de lait pur, à milieu. rebute. Et comment reprendrons-nous en-

. la même température, pèse 28 à 33 onces; La température est très importante dans suite un élévage avantageux? Ne nous
une pinte de lait pur, à la même température, le barattage. Le mieux est de chauffer à laissons donc pas prendre par les prix allé- 
pèse 28 à 33 onces; une pinte de lait écrémé, à l’avance au degré voulu, dans un bain-marie, chante que nous offrent les Américains; 
15°, pèsera au moins 33 onces; ce poids est le le lait ou la crème sur laquelle on veut opérer, pensons au lendemain.
poids spécifique du lait. Ainsi la densité du et de ne l’introduire qu’alors dans la baratte,
lait pur est 28 à 33, celle du lait éciêmé 83.— DELATTAGL.—Lorsque le beurré est agglo- 

te. C’est sur la vérification de cette densité qu’on méré dans la baratte en très petite grains a
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