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'GAZETTE DES UAMPAGNES

exemple, il est claseé parmi les produits de qualitds ordi-

naire et communc. Trés-souvent, sur les marchés de Liver-
pool, les beurres canndiens subissent la concurrence des
beurres américains, ct nous sommes forcés de reconnaitre
que ccux-ci priment les nétres. Il cst cependant juste d'u-
jouter que la concurrence américaiue est malhounéte ) potre
égard. Si dans les produits canandiens, il se rencontre quel-
ques lots de choix, les spéeulateurs s'empressent de les pla-
cer dans la catégorie des beurres des Etats-Unis, tandis que
les mauvais beurres amdricains sont reconunus beurres caua-
diens.

Cette malhonoiteté est trés-préjudicisble A la vente de
nos beurres, et nous avons Je droit de nous en plaindre hau-
tement. Cependunt notre réputation ct nos profits sur les
‘marchéy étrangers n'en souffrent pas moins, et pour faire
cesser cet état de chose, des plaintes ne suffisent pas, il faut
prouver au commerce dtrapger lu supériorité de nos pro-
duits, et nous avons le plus grand intérét & leur faire une
bonne réputation. Pour celn, il fuut prendre tous les wo-
yens convenables de ne produire que des denrées d'une su-
périorité incontestable.

Nous avons mérité jusqu't un certain point la réputation |.

faite 2 nos heurres. Pendant trop longtemps, nous uvons
fait des beurres inféricurs cn négligeant de satisfaire aux
exigences les plus raisonnables et les plus justes des com-
mercanta. Montréal ¢t Québec nous ont avertis A plusieurs re-
prises : Prencz garde it la qualité de votre beurre; vousne lo
déleitez pas assez, vous le salez trop, vous accordez trop de
préférence au gros sel, vos tinettes n'ont pas les conditions
requises pour le transport et la boone conservation du
beurre. Nous n’avons pas tenu compte de ces avertissements
et pous avons continué dans nos anciens errements, mulgré
I'intérét patent que nous avions A adopter les conseils désiu-
téressés qui nous étaient adressés. 1l est grandement temps
que cet 6tat de chose cesse, et que nous adoptions de bonoes
méthodes de fabrication. Nos lectcurs seront certainement
reconpaissants cnvers la Gazetie des Campagnes du soin
qu’elle prend de les guider dnns cette voic d’amélioration.

Sur nos marchés locaux mémes, nos beurres sont gouvent
dépréciés. Personne cependant n’a icl d'intérét 4 déprécier
pos produita; mais cctte dépréciation est appelée par 'infé-
riorité notoire de certains beurres. Les différentes parties
de s province de Québec ne font pas des beurres égalemncat
bons. Les paroisses du Nord de Montrdul et les Cuntons de
I'Est, pur excmple, font des beurres supérieurs 3 ceux des
paroisses du bas du fleuve. Les produits de choix ou siwple-
ment bons viennent des deux premiéres localités; ceux ordi-
naires ou communs sont achetés dans lu derpidre.

Pcndant 1a semaine finissant le 29 wmai dernier, Jes beurres
de Montréa) et des Cautons de I'Est 6taient cités, sur les
marchiés en gros de Montréal 4 20,19, 1§, 17, 16 ct 14
ceotios, suivant la qualité ; ceux de Kamourasks, au con-
traire, ne 'étaient qu'd 11 et 12 centins. Cette dépréciation
des beurres du bas du {leuve, nous peise certaincaient ; mais
enfio, nous lu croyons méritée, ct il pc nous reste plus qud
la faire disparaitre en élevant lea qualités de nos produits,
en adoptant de meilleurs procédés de {abrication.

L'inspection, si clle deveuuit obligatoire, c¢n rejelant tous
les produits de mauvaire qualité, rendreit-dane un serviee
signalé A notre commerce agricole; mais & défuut d'inspee:
tion, 'intérét d'un chacun doit suflive. :

Supposons qu'une vache laititre produiee 100 livees de
beurre pendant la saison du phturage. Si ce beurre est de
qualité supéricure, il xern vendu de 18 2 20 centins lu livre,

goit 818 & 820 pour le produit de Pété; voilt une produc-

———

tion incontestablement avantageuse, et, -4 ce prix, la faby;.
cation du beurre devient une source: dayrichesse. Mais s |,
beurre est de qualité inférieure, le " prodaif dé la saisoq g,
sera que de §11 1 $12, chiffre évidemment trop bas pour
payer les dépenses de Uanimal productenr.“Pourtant, Jaq,
les deux ens, en suivant les prineipes d'une bonne fabrioatjo,
on aurait certainement obtenudes produits de bonne qualis
et méme de qualité supérieure. Co

Les principales conditions néeessuires pour obtenir (4,
beurrc de choix, sont au aowmbre de six : 1o. In propreté -
20. l'entretien d'une température convenable dans la lgjt,.
ric ct pendant le barattage ; 3o. I'éoremage ct le baruttupe
fréquent de la eréme; 4do. Vextraction compléte du petit.
lait aprés la formution du beurre; Ho. V'emploi de bony jy.
grédicents pour Ja salajson ; Go. 'emploi de vases convenables
pour la fabrication du beurre et pour sa conservating jus.
qu’au moment de la conspmmation. o ’

Voyons séparément chacune de ces conditions,

La propretd est incountestablement la plus jmportante v
conditions d’une bonpe fubricntion, c'est elle qui éloigm.
toutes les causes de détérioration qui -pourraient nuire :\u
qualités des produits; mais Iz propreté s'acquiert difficile.
ment lorsque 1'éducation premidre ou upe disposition nati.
relle pe I'a pas produite. Nous pouvons dire : hearcux le
cultivateur dont lu compaguo travaille A acquérir l'esprit de
propreté ; mais oous pouvons ajouter, plus hoeureux encore
cst celui dont la femme est naturellement propre.  Pag de
propreté pas de luiteric, voild la foi. 7

I cotretien d'uve température convenable dans la laiterie
est néeessuire A toute bonne fiubrication et d Iobtention de
la plus grande quantité de créme possible.’ Si la température
de la laiterie est trop basse, la eréme montc lentement et le
lait siirit, acquiert un mauvais golt avant que la créme soif
entidrement séparée ; ce goQit se propage A cette derniére et
la rend tmpropre 4 fuire de bon beurre, méme en admettan
que les conditions uient €té remplics, ..

Si, au contraire, la température cst trop élevée, lc lail
caille, se conjule avant que la créme ne soit toute montle,
et il y a perte sur la quantité. La créme n'cst séparée eati-
¢remcent qu'uu bout de 36 heures en €té, comme ['oat cons
taté A plusicurs repriscs les nombreuses expériences faites 3
ce sujet. o ,

Daos une luiterie, la température e doit jamaiy des-
cendre au-dessous de 7T 1 9 degrés centigrades ou 44 18
degrés du thermmométre anglais dit Fahreoheit, ot il vaut
beaucoup wmicux qu'elle se maintionne entre 12 et 15 degréa
ceutigrades ou 53 3 59 degrés Fuhreoheit. Pour s'assurer
que ces températures soient wmnintenues, il est bon de se
pourvoir d'un petit instrument appelé thermomadtre, doat le
prix cst peu clevé et le mauiement fucilement appris co une
seule et courte legon.

En hiver on est quelquefois fored de chauffer pour obte
nir les températures voulues ; mais il faut quo le chaufiuge
se fusse Bans que la fumée vi les mauvaises odeurs se rew-
dent dans le local ot & ét& placé le lait. Ha ét6, il fuut sou-
venl avoir recours aux arrosoges 3 l'eau fruiche pour ubuls
ser lu température qui tend toujoure & devenir trop élevéc.

A cely, sjoutons que 'nération est néeessaire & l'entretien
des quulités de la oréme. Daus les laiteries,-il se produil
sans cesse de mauvaises odeurs qui-froppent l'odorat I*
moips exercé. l.es soips de propreté contribueut puissaui
ment A enlever ces mauvaises odeurs ; wais l'aération ¥ et
auesi pour una large part. 1) faut_dono établir dans la laite:
rie un bon syatéme de ventilation capable d'entretenir, dins
le local, un air constamment pur et sain.—4 continuer.



