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1. Vo,) ez ce que les \:u,l)os meut une abondinte: pro-
Ajontez & -1hierbe dn
son ou u gmm. "Te bié-dinde et les pois rendent le
benvre ferme,  Si Therbe est séehie on vape, donnez du
fonrrage vert. La qu.mto de la nourriture dt,rernmw
jusquih un certain point la qualité des globules de gras
dn Yait.  Le bon beurre se compose, pour ki plus grande
partie, de ces globales. Le fourrage vert a un meillenr
effes sur la qualitd du beurre, si ou le fuit manger un wur
ou deux aprés qulil es st coupé.

2. Yoyez & ce que les vaches »ient une abondante qmm-
tité dean pure et froide.  Tone cuisinidre pourrait aussi
hien s'attendre & faire de bon gruau ou perridye avec de
Ia farine P’avoine moisié et de I'ean cronpie qulon a droit
dlespérer avoir du lait pur ¢t sain, de saveur douce, lors
que 1a nourriture consommée par la vache est m'mv:mc
et sa boisson infecte.

3. Voyez & ce que les vacles aient aceds i un cndrozt
ouilya du sel, chaque jonr. Elles savent mieux. que
n'importe qui en prendre an besoin.

4. Voyez 4 ce-gne les vaches ue soient ni mquu,ths ni

ahuries.  Tont manvais traitement gui excite une vache

Cdiminue la quantité et nuic & ln qualité de son lait,:!

5. Lorsque 1z chose est pmtxcxble. que les vi 1chcs
soient traites réguliérement au ‘méine temps et p'u- In

méme personne.
“6. 11 faut brossor le pis et e frotter aver uno serviette

yude avant de traire la vache.

7. Le lait doit toujours étre coulé avec soin immédiate-
ment aprés que la traite est finie.

8. Laératioti parfaite du Iait pendant quelques minutes

" qu'on peut obtenir en le transvasant ou le brassang amé-

liore la saveur dn beurre.

9. Lorsque le lait est mis & c1émer, il fant qu %l soit a
une température de 9o Fabr.

11. Lorsqu'on sc sert de vases profouds ponr faire cré-

~mer, il fant que Veaa du réservoit soit tenne wu-dessons

ot nussi piés que possible de 450 Fabr,
ll Lo réservoir doit &ro i Pabri du soeleil,
2, Lorsqa’on n'n puas de source courante, on éeo-
nomisc le pouvoir réfrigérant de Pean froide, sion ameéne

- eette derniere par le fond du réservoir et si on fait

écouler Peau réchauffée par Je dessus.  Si Veau est rarve,
on pens faire éeouler cette dernidre dans une aunge pour
servir an bétail dela ferme.

13. Les bidoas aun lait doivent &tre lavés d'abord dans
de ean.froide oun tidde, et ensuite rineés dans de Pean
bounillante aeant qu'on les expose & Pair. Oun angmen-
tera le pouvair nettoyant de P'ean chande en y ajoutant
un pea de soude on de borax. ;

QUALITE LI LA CREME

14, Depuis que des directeurs de beurreries ont adopié
le plan de payer la crlme suivant son rendement en
bewrre, il s'est produit du mécontentemevs parmi les
patrons i cause de la différeuce que ln comparaison a
rendi évidente, Dans la plupart des cas, Ia dlmculw a

pour causo l’udu, (.nouCe que 1.1 ‘créme Ll plus rnche est In:
meilleure pour faire du beuwrre et la plus prohmble pour
les patrous.  Ce nlest pas le patron fournissant ‘deln
créme qui donne le plus grand nombre d’onces do b(,urro
par ponce qui ‘wbtient tonjours Je p)n: arand rendement’
du it qu’il a mis erémer. Lelait qui a été mis & crémer,
dans des vases profonds,, A une haute température, et T N
n'i pas été rofrmdx .111-(]v=sous de 6o, Fahr., dopnerau

créme trés riclic uu pomt devuedu renidenient et beurto 7, o

mais 04 en obtiendri nne plus. pctlte ‘qu intité do-créms -
et une moindre quantité de benrre que’ 10)'<que lo 1ait est
refroidi jusqu'i 450 Fulir. Plus longtenips 1a créme reste
sy fe Jait aprés qulelle st veniment tonte montée & ln -
surface, moins elle ocenpe despace. A mesure qu'elle -
diminue en valume clle devient plus viche; pour chaque -
potice * proportionnel, mais  Ia - quantité totale de
créme ‘retirée du lait ne rendra pas plus de beurre

quelle n'en aurait rendu avant d'étre devenue plus comr-

pacte par suite do'su-station prolongée sur le Init, (Le
pouce de créme des crémeries est égal A 113 pouces cubes
on & nu pouce d'épais dans un vase cylindrique de 12 -
ponces de diameétre). Lorsque lo lnit est éc1émé toutes
les 12 heures, ln cr &me né rendra pas autant d'onces de -
benrre par ponce qu'elle n'en -rendra siJe lait w'a 616
écrbmé qn’:m bout de 24 heures on” plus, mais le surplus, .
de c1&me qulon pent obténir an bous de 12 heures de lait. -
wis & ciémer dans Yeau } la glace permettrn de faire
autant de beurre que si Uon avait laizssé crémer plus long-
temps le méme lait.

15. On ne doit pas remettre & au deld de 24 heures
aprés qufil a été mis & crémer, Uéerémage du Iait, Il -
fuut enlever du lait Ia e1éme avant qu'elle ait suri. Sa
valear & la beurrerie, pour la fabrication du beurre, ne
deLlld pas seulemeus de sa richesse en gras; cllo duxt.
encore &tre purve, douce et do bonuo suvenr. -

BARATTE POUR DOSER L’HUILE ¥ LA CLEME

16, La Laratte pour doser Phuile de In créme est em
plorée ponr déterminer In quantité de gras” qu'on peut
ratirer pat le barattuge de- lo crénte de chuque patron.
Pour s'en servir avee succds, voici les conditions
observer. :

(@) S'assurer d'un bon échautillon de eréme, et ponr
cela trausvider an moina deux fois celle-ci d'un vase dans
un antre avant de prendre Péchantillon destiné au tube
d'essai ;

() Mesurer d'une maniére exacte ;

- (¢) Faire suririn erémo ; (ponr obtenir un degré ani-
forme d’acidité pour tous les dchautillons de créme, il
faut chaufler ces dernier & 700 Fuhr, et les garder i cefto
températare pendant 24 hemes avant le barattage) ;

() Chauffer les dchantillons iy une température. de,
1350 Falir. apris qu'ils ont été barattés ; .

(¢) Refrodir subséquemment & 650 ou 700 Fahr.

(/") Baratter, réchaufter ot refroidir,

17. Au cas ol 'huile de beurre dun ¢chantillon ne: ze
séparerait pas do manidre & moutner une h"ne dlshucte
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