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ment du systéme d'éorémage, en sccond liou, do Part du ma-
nipulateur pendant le battage ct lo malazage, do sa fermeté
(ou son point de fusion) ct d'uno créme douce, non acidu-
{ée.  Si on bat une eréme douce il n'y a pas d'arfme propre-
mont dit. Si on bat une ¢créme acidulée on détérioro les
qualités préscrvatives. Il y a donoconflit entre les principes
qui influent sur 'ar6me du bourre, ot ses qualités préserva-
tives ( keeping qualitics ), ot il faut une somme considérable
de science pour produire en méme temps ces deux qualités
indispensables, ¢t répondre aux exigences actuclles du con-
sommateur, Il est inutilo de gesorimer sur les qualités et
mérites respectifs des beurres eréme douce et oréme acidulée,
“car o'est purement et simplement une question de gofit.  Un
beurre, américain créme acidulée qui serait fort pris6 sur la
tablo d’un anglais serait complétement dédaigné dans les ca-
fés de Paris. Il faut done produire 'un ou I’autre, selon le
gofit fantaisiste du consommateur. Mais comme le gofit
pour le beurre créme acidulée est fort developp6 chez tous les
peuples du Nord, et aussi en Angleterre les danois ont tréds bien
compris qu'i) fallait développer Varbme de leur beurre sans trop
nuire aux qualités de conservation, ils y sont arrivés avee le
systéme Swartz qui leur fournit une créme parfuitement douce
et lour permet d’exercer un contréle absolu, sur son acidula-
tion, o’estd-dire qu'’ils lui donnent cxactement le degré vou-
lu, ni plus ni moins. Il se fabrique en Dancmark trés peu de
beurre créme douce et cette petite quantité est exportée par
la majson Busk & Cieau Brésil. Ce qui n’empéche pasqu'une
quantité considérable de beurre créme acidulée est aussi ex-
portée au Brésil et aux Indes. J'attribue done la prédispo-
sition de notre beurre de fabrique a la rancidité, son peu de
fermeté et la perte précoce de son aréme a une trop grande
fermentation avee le systdme Orange County qui nous oblige
3 écrémer un lait caillé trois mois sursix.

Si quelqu'un peut nous donner une autre solution de oo
probldme (1) je serais trds heurcux qu’on le fit, oar cotte
question de la production d’un beurre aromatique et cn méme
temps de conserve, est assurémentla plus importante de la
fabrication du beurre 2u Capada, vu que nous sommes
6loignés des marchés, plus éloignés que les Danois, car aprds
tout, 4 quoi nous servira de faire des dépenses considéra-
bles pour l'amé¢lioration de notre industrie beurridre, si nous ne
nous rendons qu’d mi-chemin, si (comme nous le faisons au-
jourd’hui) nous produisons un beurre certaivement trds agré-
able au goft et trds propre A la consommation localo immédiate,
mais incapeble de faire le voyage transatlantique, et arriver
da;z un 6tat convenable sur la table du consommateur ecu-
ropéen,

Assez pour lo systéme Orange County, passons a préscut
aux avantages du systdme Swartz. Ces avantages sont:

lo. Economie d’cau.

Zo. Economic de place et par conséquent d'argent pour

Piostallation.

3o. Moinsde travail.

40. Produits meilleurs et plus uniformes.

§oi Beurre bien ferme, méme daus les plus grandes cha-

leurs de 1'été.

6o. Utilisation du lait éoréméa la fabrication du fromage,

aux besoins du ménage etc.

70. Rendement plus considérable en quantité,

L’économic d’eau et de place ne sont pas les moindres
avantages du systéme Swartz,

Clest surtout dans la construction de nouveauz bstiments
que nous réalisons J'6conomic de place et d’argent. Personne
ne conteste la supériorit¢ d'une créme prélevée sur un lait
maintenu A uné température constante, nullement exposée aux
changements atmosphériques et se conservant fraiset doux,
Les produits sont plus fermes, plus uniformes et généralement

{1) B{ arriver A des réeultats pratiquos.

supériours & coux obtenus d'un lait soumis A des changements
de températuro. D'apréds les autours nméricains parmi les.
quels jo vous citerai M M. Wiliard, Arnold, Hazord et une
foulo d’autres qui ont derit & co sujet, aprds avoir employé
les moyens généralement usités en Amérique, pour la sépa-
ration do la oréme du lait, (¢’est-d-dire 'eau courante & 55 ou
60 degrés) il roste en moyenne dans le lait éorém¢ 5 6 pour
cent do ordme qu'ils no peuvent obtenir.

Comparons maintenant ces ohiffres aves ceux obtenus aves
losystémo Swartz par Mr le Professcur Fjord, de Copenhague.

Percenlage de gras dans le lait écrémé, par le systéme
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Moyenne pour 8 mois tels que I'année lsitidre au Canada
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Si aveo le systdme Swartz on peut fubriquer un beurre de
meilleuro qualité et obtenir a peu prés 4 0/ de plusen quan-
tité qu'aves les systémes américains, jo orois qu'il est bon d’y
voir
A I’appui de ées assertions je puis vous citer les expérien-
ces de Monsieur E. Tisserand, dircoteur général de 1'Agricul-
ture en France, de Mr L. Chenon, professeur de chimied
Pinstitut agricole de Gembloux, Belgique, de Mr Schatzmann,
directeur de la station laitidre de Lausanne, Suisse, du pro-
fesseur Dahl, en Norvége, de Mr Segelche et enfin M. Fjord,
professeur au Colldge Royal d’Agriculture a2 Copenhague,
qui depuis 1875 a 6té spéoialement chargé par le gouverne-
ment danois de faire des recherches surla conservation de
la glace, et son emploi daus la laiterie, tous ces messicurs ont
obtenu les mémes résultats ; tous s'accordent & dire qu'au-
jourd'hui le systdme de réfrigération énergique du lait au
moyen de la glace, estle plus rationel pour obtenir la quan.
tité ct la qualité des produits.—S. M. BARRE.

HORTICULTURE.
CULTURE DE LA VIGNE.

Les excellents articles publiés dans le Journal d’Agriculturoe de mars
et d'avril dernier, par notre collaborateur, M. Chs. Gibb, sur les
diverses esp~ces de raising cultivés en différents endroits de la pro-
vince, ont dil attirer Vattention des horticulteurs, Les descriptions
claires et détaillées données par M. Gibb, sont suffisantes pour donner
envie & chacun d'essayer 3 cultiver au moing une des bolles et bonnes
vari¢tés mentionnées. b

Le Journal d’Agriculture a déji indiqud les rdgles générales de 1a
culture de 1a vigne. Ces régles, suffisantes pour guider le3 amateurs
ayant déji une idée de cette culture, ne sont pas assez détaillces pour
‘permettro & un amateur novice d’entroprendre, avec ce seul guide, de
cultiver 1a vigne. .

L'automne dernior, 3 Ia saison favorable poor la taille de la vigne,
j'ai fait un court article sur ce sujet. Il ne s'agissait, dans cet article,
que de la taille proprement dite, et non de la culture. Je vais com-
pléter cet article au moyen de celui-ci, dans lequel je viens donzer
tous les détails nécessaires pour assurer 1o succés du viticulteur.

PRELIMINATRBS —Je recommande 3 celui qui est obligh d'acheter
des vignes pour la plantation, de se les procurer 4 I'automne. En les
recevant, il devra les mettre dans une cave siche, ou il les enfouira
dang du sable, aprds les avoir sortiesdu paquet 1es contenant. Il peut
aussi les mettre en jauge, A extérieur, choisizssant pour cela un terrain
bien draind (égouted), sur lequel l'eau ne séjourne pas. 1l pratiquera
dans ce terrain ua sillon @’un pied de profondeur, y couchers obli-
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