47 Victoria, Appendice (No. 1.) A. 188%

Por M. Fisher :

Q. Pensez-yous que Ia fabrication du bourre et du fromage maigre est plus profi-
table que lemploi du lait & 'élevage des veaux ¢t des yorcs ?—Oui, &i ces produits
sopt bien Iy;m'parés.

ar M. Trow :

Q. Combien de beurre devrait produirve 100 livres, ou environ dix gallous de
1ait, mesure impériale ?—Elles devraient en donner environ cing livres, En moyenne,
le produit est d’'un peu moins de quatre livres. Si l'on considéve e pays en géréral,
il faut environ vingt-six livres de lait pour une livre de heurre. Coent livres deo lait
devraient donner cing livres de heurre.

Q. Pendant combien d’ancées peut-on, avec profit, traire une vache bien soignée
ot bien nourrie?—Si elle ne sert qu's la fabrieation du beurre, clle peut durer
dix sps, mais il n'est pas profitable de traire une vache aussi longtempe. [i
vaui mieux.en faire do la viande de boucherie plus 15t ot Ia remplacer par une jeune
vache. Peut-étre ne devrait-on pag traire une vache plas de cing ou six ans, si I'on
considdre le profit ; si vous voulez en faire de la viande, il est mioux d'agir ain-i.

Par M, Allen :

Q. A quel degré de température doit-on tenir le lait depuis le momont dela traite
jusqu’a celui du battage, et quels sont les meilleurs moyens & adopter pour le main-
tenir 4 une température convenable 2—Tant de considérations se rapportent 4 (ette
question, gu'il est impossible d'y répoudre d'une manidre juste. ILa torapéra-
tare doit différer.suivant les circonstances, Eile dépend du but que .vous vous
proppsez. Par exemple, si vous voulez obtenir un beurre de choix, vous devrez
expoger votre lait- & l'air libre et sur une surface étendu~, 4 une iompéreture
d'enyiron saixante degrés ; maia si vous avez nour but le profit seulement, o’esi-d-dire
ai vous voulez vous donner le moins de travail possib e, il 8t micux de réduire sa
température & quarante-cing degrés, parce que la crdme monte beaucoup mieux quand
1a température du lait est basse. Vous déposez votre lait danu les ctémidres, anssi
chaud que poasible, et vous le refroidissez autant que vous le pouvez, de sorte que
vous en obienez la crdme promptement et 4 beancoup moins de frais, tout en obte.
napt dn Iait plas de créme que vous n'en retiroriez de toute autre manidre; mais
vags ne pouvez produire par cetts méthode un beurre aussi fin. L beurre xe couser-
vera plus lon%temps par Pautre procédé, et 'on en paiera un'prix plus élevé; mais en
refroidiesant le lait, le beurre se conservera assez longtemps pour les exigonees ordi.
paires du commerce, De manidre que la question de température dépend do l'usage
qne-vous vous proposez de faire du benrre, Gépéralement parlant, l¢ procéisd réfri-
gérant est regardé comme le plus praticable, parce que vous en obtenez la plusgrande
quantité de beurre aveo 1a moindre quantité de travail, et qu'il produit plas d'argent
pour Ja. grande msjorité des fabricants qu'ils me pourraient en faire avec .un article
sn,périenr ot de choix, . . e .o

Q. Le beurre serait-il aussi fin en employant le systéwe réfrigérant 2—Pas tout
& fuit aussi fin qu'en exposant le lait A I'air, ' ‘

. .Q. Eten co qui regard 3

o le sel amployg Apo'nr sa éo.u'.e‘efvatjon,‘le" xsel Am,érienin ou
canadien vaut-il celui de L&verpool?-'-lnrsgn’.i} ost bign purifé, il est tout aussi
bon. . 11 n'est pae nécegsajre d'impertor du sel pour la fabrication du beurre ou da

framage. . ..
, Par M. Trow : ‘
Q. Quel est 'effet produit sur l1a qualité du beurre, 8'il est malaxé ou pétri 4
I'excés atin d'en gnlever Je 1ait de beurre ?~Qunat 4 la manidre de travajljer e beurre,
chaque ménagére a sa méthode particnlidre. .Beaucoup de gens pensont gne le }.éuris.
eage & pour effot de dégager le lait de beurre, et qu'il produit une moiltenrs qualité
de bewrre. Suivant moi, ce systdme est tré3 peu pratigne et produit de bien
mauvais résultats, Le beurre se compose de globules graissenx, Leur volame est
trés pelit, mais ohacun de ces globules possdde une orgunisation, distincte, De
globale ressemble & un ceuf; on trouve & l'intérienr une.espéve.de matidre grasse, une
couche d’une autre espdce lui est superposée, et on voitqu'il est ainsi compo=é de courhes
successives jusqu’a sa surface extérieure. Cus substances grasses sont disposées d’une
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