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tard ses vaches A lait, soit qu'il achdteses vashes tout élevées,
doit savoir les choisir, et M. le professeur IJoard prétend
avee raison qu’il y a dans le choix & faire, une grave question
A étudicer, celle de Phérédité.  Géuéralement. pour qu'unc
viche it bonne laitidre, il faut qu’eclle appastienne non-scu-
lement A une race laitidre, mais encorc qu'elle soit d'une
famille laitidre, par son pére ct par sa mére. (Rapp. 87,
p 95).

Je ne reviendrai pus sur la nourriture & donner 4 la vache
pour lui faire donner le plus de iait possible, mais me voici en
face d'uvu plaidoyer du professcur Robertson cn faveur du
vélage des vaches co automne, afin d’en obtenir plus de profit.
Voici cc plaidoyer : 1. On a une plus longue saison de ren-
dement d'unc vache qui véle cutre septembre et novembre ,
2. On obtient de meilleurs veaus, soit pour la laiterie, soit
pour la boucherie, «t & meilleur marché ; 3. Le teurre se
veud en moyenne 50 pour cent plus cher de novembre & avril
que d'avril & novembre; <. On se trouve par 1 A donner un
cmploi r&munératif aux ewployés de la ferme pendant toute
lannée; 5. Le transport des produits pour I'exportation se
fuit sans danger.  (Rapp. prof. Robertson, 83, p. 5)

‘Terminons notre étude sur ce point par le conscil suivant
douné par M. le professcur Hoard pour tenir les vaches pro-
prement & I'étable en hiver. Au bout du pavé des vaches
cst clouée une barre de bois de deux 3 deux pouces ct demni
sur le plancher,  Cette barre sc trouve immédiatement der-
ritre la vache lorsqu'elle est couchee.  La mungeoire savance
en ressortant beaucoup du haut. de sorte que lorsque la vache
se Jeve clle est forcée de se reculer de un i deux pieds. Cela
a pour résultat de maintenir la lititre cu dedans de la stalle
ct de faire tomber l2s d¢jections au-dela de la barre. La vache
se¢ trouve ainsi propre ¢t comfortable d'un bout de I'hiver 3
I'zutre.  (Rapp. ST, p. 661

4 JTUDE DD LAIT, DE SA COMPOSITION, DE $A CONSER-
VATION, DE 54 PLUS OU MOINS GRANDE VALRUR BASEE
SUR SA RICHESSE —Sur ce sujet le professeur Roberts com-
mence par nous dirc unc grande vérité: ** Pour produire du
lait de premidre quaiité, Ia ferme doit é&tre fertile et plantu
reuse, On pourrait, avec aatant de raison s'attendre A ré-
colter unc pomme d'excellente saveur, sur un arbre & moitié
mort, ct pouilleux, ou de bon becuf d'un animal nourri de
puiile gatée, que d’essayer & produire du lait dec premidre

qualité d'animaux qui sont élevés & moiti€ nourris. +Rupp. ; méme lait sont suffisantes pour uoc livre de beurre.

37, p. BT,

a la bemreric. Ily a du chemin et des fontaines entre i
maison du patron ct Ia fubrique, il arrive que le lait arrive
vicux. ou mal aér&, ou baptisé, ct tout eela influe sur la quan.
tité et la qualité du beurre  Cest pour cela quo dans dis
rapports que nous sommes i disséquer il est question de Ve
-at ou épreuve du lait & son arrivée 3 la fubrique. Disons
tout de suite que cette épreuve doit se faire aux fromageric.,
comme aux beurreries.

M. Ruddick, de Lancaster, nous dit que pour faire I'é.
preuve du lait, il faut d'ubord un lictomdtre, un thermometre,
un crémometre et des prouvettes ou tubes dessai, L lant
yui contient moins de crdme puut devoir cela & deux causes
ou il st additionné d'eau ou il est éerémé.  S'il st Geréme
il pése plus que le lait naturel, s'11 conticot de Peau, il pé--
worns. Il peut aussi arriver que le lait ne créme pus paree
qu'il est sir. M. Ruddick ne croit pas que les luctoscopes
-utent de bien bons appareils pour déeouvrir les falsifications
da lnit.  (Rapp. ST, pp. 93, 94).

M. W. a. McDonuld, de London, aprés avoir mentionné
ies appareils nommés par M. Ruddick, en indique un autre,
I lactobutymomatre qui, daprds lui est plus corrcet encore
De fiut, M, MeDooald semble avoir peu de confisnce en | é-
preuse par le luctométre et le erémomdtre; il dit que la plu.
part des lactométres qu'il a vu chez les fabricunts de beurre
ou de fromage nc sont pas correets. M. Derbyshire est
eependant d'opinion que l'on arrive, dans la géndraluté des
¢1s, 4 de bons ré-ultits, avee le lactométre et lc crémomdtre.
(Rapp ST, pp. 165, 166),

Une question qui se présente tout de suite aprés celle d'-
voir de bon lait, c'est celle de savoir quel est le meilleur mode
d'extraire 12 créme du lait.  Les divers modes d'obtention de
It créme vous sont trop connus pour que je w’arréte d leur
sujet.  Sculemeunt, il vous scra intéressant de connaftre Papi-
nion de deux experts, sur ce qu'ils regardent connne le meil-
leur mode, MM. R. Graham. de Bellerille et le professcur
Robertson sout d’accord sur cette question et voici le résumé
de leur opinion.  Le professcur Robertson a constaté que
chez le commun des cultivateurs qui mettent le lait cramer
dans des vases profonds il fuut 33 1bs. de lait pour faire unc
livre de beurre.  Chez ceux qui fout crdmer pendant 12 ¢t
24 heures dans Peau 3 la glace 28 Ibs. suffiscut pour upe
livre de beurre.  Avee le sépurateur centrifuge 26 1bs. du
Duns le
ler cas, P'on a 3.03 lbs. de beurre par 100 1bs, de lait, duns

Mais votre vache peut avoir 6té bicn ¢levée, et cependant | le sccond Fon a 3 57 et dans le troisidme 3.85  Avee Peau 3
vous donner du mauvais Jait, ou du moins du lait qui ne sera | la glace on réulisc unc avgmentation de 17.8 pour cent et
pas de premitre qualité, M. le professcur Robertson nous in-  avec le séparateur de 22 pour cent sur le systdme ordimaire
dique comwment ccla peut arriver: L’état du sang ct du sys- } et avee le séparateur 7.5 pour cent sur le systéme avee Peau
téme nerveus de Ja vache a beaucoup d'influcnce sur la qua ;d la ghice. Le plus grand profit en beurre donné par le sys-
lité de son Iait. La mauvaise nourritare, de I'eau impure, | téme centrifuge doit donc lc faire adopter partout ou la né-
I’abscoce de el de Valimentation mettent la vache dans un ) cexsité d'apporter tout le lait 3 la fabrigue n'occasionne pas
état qui 'emnpéche do donner de bon lair, et cet état peut ja-scz de dépcose pour couvrir le profit donné par le surpius
aussi provenir de la négligence, de la miserc eodurée. de I'ex- jde beurre obtenu par le systéme centrifuge. (Rapp. du prof

citation ou dcs mauvais traitemeots. (Rapp. 28, p. 144).
Isdiquer ces causesde production du mauvais lait, cest indi-
quer en méme temps ce qu'il faut faire pour n'en pas avoir.
11 ne faut pas oublier que ces causes influent non sculement
sur l'edecur ¢t la qualité du lait, mais encore sur sa valeur,
car M. le professcur Robertson nous dit encore que Pescita
tion diminue la quantité du lait, mais cncore plus la quantité
de gras daos le fait. (Idemn, Idem). Dooc pour aveir de
bon lait qui sc garde bicn ct soit riche, bon élevage, bonne
nourriture, bons soing ct bons procédés pour la vache.

5. FABRICATION DU BEURRE.— Pour cntrer dans ce sujet
par la bonee voie, il faut d'sbord dire que pour faire de bon
beurre il faut de bon lait.  Nous venons de voir comment on
peut I'avair bon chez le cu'tivateur.  Mais de ce qu'il est bon
zhez ‘e cultivateur il ne s'en suit pasqu'il 'est néeessairement

Robertson, 48, pp. 3 et 4. Rapp. 87, pp 34, 35).

Quaut & la favrication du beurre cn elle-mé@me, je ne m’ar-
réterai qua lexplication de Ja difficulté qu'on rencontre &
faire veoir le beurre, avee certaine créme, ct du réle quce jour
le sel dans la confection du beurre.  Kt, d’abord, pourquot
le beurre ne vient-il pas toujours aussi facilement daos un
temps que dans I'autre.  Le professcur Rabertson nous dit :
Les globules du beurre n'ont pas de peau, de pellicule qui le:
cnveloppe, comme on V'a longtemps cru.  Iis sont comme les
wouttes d'cau, de mercurc qn’on projette sur un marbre
Mais il arrive qu'en automne ct cn hiver, cette partie du lait
qu'on appelle cas6ine, l'albumine v la l6udre quuntité de
substance qu’on appelle fibrine, sc rassemblent autour du
zinbule et s’y attachent, et s¢ coocentrent quelquefois telle-
meut quils Feutourcat comme d'unc espéee de gotwine, ct it




