
Voyez à ce que les vaches aient une abondanutt pro
vtsion de bonne nourriture saine. Ajouitez à l'e be dI
son ou du grain. Le blé-d'inîde et les. pois reindent h
beurre ferme. Si Pltetbu est sèche ou rare, donnez dr
fotrage vert. La qualité de la nourriture déternît
jîîsqutà u certain point la qualité des globules de gras
du lait. Le bon beurre se 'compose, pour la plus grand

pai tic, de ces globules. Le fourrage vert. a un mueilleutr
effet sur la qualité du beurre, si ou le fait manger un joui
ou deux après qu'il est coupé.

2. Voyez à ce qne les vaches aient une abondante quant-
tité d'eau pure et froide. Une cuisinière pourrait aussi
bien s'attendre à faire de boit gnru ou povmrryde avec de
la faîrine d'avoine moisie et le l'eau croupie qu'on a droit
d u'espérer avoir du lait pur et sain, de saveur douce, lors.
que là nourriture couoînmuée par la vache est mauvaise
et sa boisson infecte.

3. Voyez à ce que les'vacl:es aient accès à un endroit
où il y a dui sel, chaque jonr. Elles savent niieuxque
n'importe qui ent prendre au besoin.

4. Voyez à ce que les vaches tc soient iii mquiétées ni

ahuries. Tlut mauvais traitement qui excite une vache
diminue la quantité et nuit a la qualité de soit lait.

5. Lorsque la chose est praticable, que les v-cles
soient traites régulièretmetit au inêe temps et par la

même personne.
6. Il faut brosser le pis et le frotter avec une serviette

rude avant de traire la vache.
7. Le lait doit toujours être coulé avec soin immédiate-

]tment après que la traite est finie.
8. L'aération parfaite du lait pendant quelques minuîttes

qu'on peut obtenir cn le transvasant ou le brasant auné-
alore la saveur du beurre.
9. Lorsque le lait est mis à cituer, il faut qu'il soit à

une température de 90ô Fahr.
11. Lorsqu'on se sert de vases profonds polir faire crû-

mer, il fuit quIle Peau du réservoir soit telnne nu-dessons
et aussi p-ès que possible de 45e Fat r.

I1. Le réservoir doit être à l'abri du soleil.
12. Lorsq'oit n'a pas de source courante, o eco-

nouise le pouvoir réfrigérant de Pea froide, si on amntie
cette dernière par le fond <iti réservoir et si l'on fait
écouler Peau réchauffée par le dlessits. Si Pleau est rare,
ont peut faire écouler cette dertière dans une atnge pour
servir au bétail de la ferme.

1:3. Les bidons ait lait doivent être lavés d'abord dans
de Peau.froide ou tiède, et ensuite rincés dans de leau

bouillante acant qu'on les expose à Pair. Oit aulgmxen-
tera le pouvoir nettoyant tde Pl'Vaui chaude en y ujonl tant

un peu de soude ou de borax.

QUArrsE t,i ra. cutus

14. Depuis que des directeurs de beurreries ont adopté

le plan de payer la crête suivant sott i endement en

beurre, il s'est produit du Pmécotentement parmi les

patrons à cause de la différence que la comparaison a

rendu évidente. Dans la plupart des cas, la difficulté a
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pour cause lidée erroulée que la·crêmtxe l Plus rie es hit
meilleure pour fauire du beurre et la plus profitable:p.our
les patrons. Ce n'est pas le patron fournîissant à li
crême qui donnue le plus grand noubre d'onces do bta(utreo
par pouce quiobtient tonjours le phlns grand rendement
hIit lait qu'il a mis-crêier. Le lait qui a été mis à crêmer
dans des vases prolonds. à une haute tompérature, et-q

n'ai. pas été refroidi au-dessous de 1o Flîr., donnira ur ö
creil très riche ait point de vue du re dement ebur;,
iais ou ent obtiendra. nue plus petite -quantité de crême

et une moindre. quantité de beurre 4 ue'lorsque le lait est
refroidi jusqu'à-45 Falr. Plus longtenps la crême reste
sur le lait après qu'elle nt' vraiment oute. montée à la
surface, moins elle occupe d'espace. A mesure qu'elle
diminue en volume elle devient plus riche, pour elaqu'e
pnce proportioranel, mais la quantité totale le
crème retirée du lait ni- rendra pas plus de beurre
qu'elle nu aurait rendu avant d'être devenue plus con-
pacte par suite e-sa -station prolouigée sur le làit. (Le
pouce de crême des crétmeries est égal à 11.3 pouces cubes
ou à JUn pouce d'épais dans un vase cylindrique de 12
ponces de diamètre). Lorsque le lait est éciumé toutes
les 12 hetires, lit crmne ne renira pas autant d'onces de
beurre par police utî'elle n'en rendra si le lait n'a été
éciêmné qu'au bout de 24 heures ou plus, mais le surplus.
de ciêie qu'on peut obtenir atu bout de 12 heures de lait.
nis à crênier dans l'eaui à la glace permettra de faire
autant de beurre que si l'on avait laissé crémer plus long-
temps le même lait.

15. On ne doit pas remettre à au delà de 24 heures
après qu'il a été mis à crêmer, l'écrémage du lait. Il
faut enlever du lait la cuèie avant qu'elle ait -suri. Sa
valeur à la beurrerie, pour li fabrication du beurre, ne
dépetnd pas seulement le sa richesse en gras ; elle doit
encoro être pure, douce et de bonne saveur.
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16. La baratte pour doser lhuile de la cruume est oui
ployée pour détermitner la quantité de gras qu'on peut
retirer par le barattage de la crême de chaque patron.
Pour s'eu servir avec succès. voici les conditions à
observer.

(a) S'assurer d'un boin échantillon de crêie, et I*otur
cela transvider au moiis deux fois celle-ci d'un vase dans
un autre avant de prendre l'échantillon destiné au tube
d'essai ;

(b) Mesurer d'une manière exacte
(c) Faire surir la cême ; (pour obtenir tnt degré tni.

forme d'acidité pour tois lei éclanitillons de crême- il
faut êlanirer ces dernier à 70o Falr. et les garder à cette
température pendant 24heu es avant le barattage) ;

(d) Clhaufre les échantillons à une température de
1350 Falr. après qu'ils ont été barattés

(c) Refrodir subséquemment à 65n'ou 70o Palr.
(f) Baratter. récluiYter et refroidir.

17. Au cas où l'huile de leutrre d'un éebantilone e
séparerait pas de umanière à noutrer une ligne distincte


