
Par M. Fsh7er :
Q. Pensez-vous que la fabrication du beurre et du fromage maigre est plus profi-

table que l'emploi du lait à l'élevage des veaux et des jores ?-Oui, ai ces produits
sopt bien préparés.

.Par M. Trow:
Q. Combien de beurre devrait produire 100 livres, ou environ dix gallons de

lait, mesure impériale ?-Elles devraient en donner environ cinq livres. En moyenne,
le produit est d'un peu moins de quatre livres. Si l'on considère le pays en général,
il faut environ vingt-six livres de lait pour une livre de beurre. Cent livres do lait
devraient donner cinq livres de beurre.

Q. Pendant combien d'anrées peut-ou, avec profit, traire une vache bien soignée
et bien nourrie?-Si elle ne sert qu'à la fabrieation du beurre, elle peut durer
dix ans, mais il n'est pas profitable de traire une vache aussi longtcmps. Il
vaut mieux.en faire do la viande de boucherie plus tôt et la remplacer par une jeune
vache. Peut-être ne devrait-on pas traire une vaehe plus de cinq ou six ans, si l'on
considère le profit; si vous voulez en faire de la viande, il est mieux d'agir ain-i.

Par M. Allen :
Q. A quel degré de température doit-on tenir le lait depuis le momen t de la traite

jusqu'à celui du battage, et quels sint les meilleurs moyens à adopter pour le main-
tenir à une température convenable ?-Tant de considérations se rapportent à t eett
question, qu'il est impossible d'y répondre d'une manière juste. La tempéra-
ture doit différer .suivant les circonstances, Elle dépend du but que vous vous
proppsez. Par exemple, si vous voulez obtenir un beurre de choix, vous devrez
exposer votre lait- à l'air libre et sur une surface étendu-, à une température
d'environ soixante degrés; mais si vous avez peur but le profit seulement, c'est-à-dire
ai vous voulez vous donner le moins de travail possib e, it ist mieux de réduire sa
température à quarante-cinq degré4, parce que la crème monte beaucoup mieux quand
la température du lait est basse. Vous déposez votre lait dana les .ct ômières, aussi
chaud que possible, et vous le refroidissez autant que vous le pouvez, de sorte que
vous en obtenez la crème promptement et à beaueoup moins de frais, tout en obte.
na.t du lait pins de crème que vous n'en retireriez de toute autre manière; mais
vogs ne pouvez produire par cette méthode un beurre aussi fin. L3 beurre we eouser-
vera plus longtemps par l'autre procédé, et l'on en paiera un prix plus élevé;. mais en
refroidissant le lait, le beurre se conservera assez longtemps pour les exigenees ordi.
naires du commerce. De manière que la question de température dépend de r'sage
qpe.vousvous proposez de faire du beurre. Généralement parlant, le .prvélé réfri-
gérant est regardé comme le plus praticable, parce que vous en obtenez la plus grande
quantité de beurre avec la moindre quantité de travail, et qu'il prodiit. plus d'argent
pour la. grande xajorité des fsbricants q.'ils. ne pourraient en faire avec un article
stpérieur et de ehoix. .

Q. Le beurre serait-il aussi fin en employant le système réfrigérant ?-Pas tout
à fait aussi fin qu'en exposant le lait à l'air.

. Q. Et en ce qui reggrde le sel .employé pour sa coriservation, le sel américain ou
canadien veut-il celui de L,verpool?-Lrsqu' .est . udfiê,. il .st.*tQ1t aussi
bo4.. 11 n'eQt.pas nécesaire d. imprtOr du sol pour la -farication du beurre ou du

. °i~ge Par M. Troto:
Q. Qiel est l'effet produit sur la qualité du beurre, s'il est mataxé ou pétri à

l'excès atin d'eu enlever le ltitle beurre?-.-Qant à l*manière detravilertebeurre,
chaque ménagère a sa méthode perticulire. .B.awcoupa tegons pensent qe le 1..étris-
sage a pour effet de dégager le lait de beurre, et qu'il pr.>duit une. mlitteure qualité
de beurre. Suivant moi, ce système est très peu pratique. et produit de bien
mauvais résultats. Le beurre se compose d6 globules graisseux. Leur Volume est
très petit, mais chacun de ces globules possède une organisation, distincte. Le
globule ressemble à an ouf ; on trouve à l'intérieur une:.espèce de matière grasse, ue
cóuche d'une autre espèce lui est superposée, et on voit qu'il est ainsi composé de couhes
successives jusqu'à sa surface extérieure. Ces substances grasses sont disposées d'une
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