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et qu'en faisant fondre du gras animil, i une certaine livres do beurre par heure, 60,000 -par journée do dixtempérature, il obtiendrait une huito presquidentiquo heures de travail. Le compte do glAce s'élve en moy..à la substance grasse contenue dans le bourro. Il enno à $4,000 par mois, et dans los mois do juillet etpoursuivit donc ses expériences avec persévérance, et d'août85,000 et même $6,000. La plus scrupuleuse pro.ses travaux furent bientôt couronnés de succès par la preté est observée dans tous les déonrtements de cetteproduction. d'une substance qui, agitée avec du lait importante usine, dont le ' odits considérables nedans une baratte, donna un produit qui fut accepté, suffisent-ite'pour la deàande. Le prix du beurre ar-par les autortés françaises, comme un substitut, pour tificiel varie siivaiet l prix du beurre di lait, etle beurre. De ce jour la fibriectión du beurre arti. comme 'c dernier subit toutes les fluctuations diaflciel était un fait, accompli et les fabriques de ce . Ainsi pendant lt visite de votre comité lenouveau produit important se multiplièrent rapide- beurre valait t New-York 22 à 25 centins et le beurrement en France et cri Allemagne. artificiel (le 16 a 17 centins en gras. On nous a assuréCe ne fut qu'en 1874 que ce nouver-u produit se fa ue le beurre oléomargarite s'était vendu jusqu'à 40briqua en Améuiquo aux Etats Unis. Votre Comité, centins eri détail sous forme de moules.grâce à son caractère de députation officielle de ce Il est évident que, avec le beurre artificiel, les qüa-conseil, a pu viiter une des plus importantes fa- lités inférieures de beurre de lait devront disparaître,briqes de beurre artificiel des Etats Unis, située sur parce que ce premier peut être fabriqué à bien meil-la 148e rue du la ville de New York, et il pense qu'une lour marché et d'un manière toujours plus uniforme;courte deseriptiçrvdes procédés de sa fabrication ne le goût ci est excellent et plus d'un connaisseur s'ymanquera p.à;d'intéiêt. laisserait prendre. Les tentatives infructueuses faitesLe gras animal, en arrivant à la fabrique, doit être en Canada pour la fabrication du beurre artificielsain t exempt de toute trace de sang; il est coupe nous avaient laiesées sous les impressions les plus dé-en Morceaux et jeté dans des cuves contenant de l'eau favorables pour apprécier le.cellenc e celui qui setiède où il séjourne pendant une heure; il subit aussi fabrique aux Etats-Unis, mais il a fallu se rendre àplusieurs lavages à l'eau froide Il est ensuite haché l'évidence et déclaier que, en réalité, il existe unetrès menu, puis fondu dans un bain-marie à uioten bien petite différence entre le vrai beurre et le beurrepérature de 110 Farbt., en ayant soin do- l'agiter artificiel.
souvent pour maintenir l'égalité do latempératuro. Il se fabrique également aux Etts-Unis un fromageOn laisse reposer ce liquide chaud, t lorsque les pel- oléomargarique dont l'usage est très répandu ; maislieules sont déposées au fond, on - .,zante cette li- comme le beurre artificiel il ne pourra jamais sup.queur, et on extrait une huile jaunâtre qu'on reçoit planter le fromage de lait, tout au plus il pourra fairedans des grands vaisseaux on bois re.nplis ju!squ'à un une rude concurrence a'î fromage écrëmé (s/im nilkdemi-pouco du bord, et ceux ci sont mis de côté pour cheese). Son goût est très. :gréable et sa couleurpermettre la erstallisation et la granniatiou do l'huile, comme sa texture ne laissent rien à désirer.

opération de la fonte lu gras animal dure de 2 à 3 Le Canada, pays avantageux pour l'industrie fromagèreeures, la granr ultion de l'huil se s fait dans l'espace et beurrière.de 12 à 24 heurei dis un appartement dont la tom- Le Canada, parsi position géographique, se trouve
pérature doit être de 70 Farht. Lorsque cette placé, en ce qui regarde l'industrie du beure et du,
tance a acquis la consistance nécessairo elle est mise fromage, dans des conditions usimatériques qui lui
sous presse et il on sort une huile blanche, insipide assurent toutes les chances d'un succs t Peu pès
et inodore qu'on laisse refroidir tranquillement à une certain. Son climat ne laisse rien à desirer et peut
température de 70 Farlht, elle est alors propice à l ctre avantageusemat omaréso celni désie oc-fabricatio dbur.étoanagusement comparé aù celui des partie., oc-fabrication du bourre. cilentales et centrales de l'Europe, si ce n'est qu'iciOn prend done 100 parties de cette h.uile avec 15 r's étés sont plus chauds et nos hivers plus froids.. 20 parties de lait non écreme qu'on met dans une; Mais on règle générale nos étés sont plus pluvieux etbaratte mue par la vapeur, on lui donne la couleur moins capricieux que ceux de l'Europe, ce qui nousavec 2-. à 3 onces d'anatto auquel on, ajoite o" permet de toujours espérer une bonne récolte de foind'once de bicarbonate d&. sondo et .n ngite viotemm. u, et de racines pour l'alimentation suffisante du bétaille tout jusqu'à ce que l'h"ilc, le lait et la matière co :endant l'hiver.
loranto soient piarfiitenmoit mélangés de manière à Li province (le Québec et les provinces maritimesen faire une masse. homogène. Co liquide, au moyen possèdent à un haut degré, pour les produits de la lai.d'un iobinet, est verso sur do la glaceo pile. .en nyant terie, des avantages immenses qui ne Rleuvent êtresoin de maintenir une a'gitation constanto, jusqu'à ce surpassés nul part en Amérique. La proximité deque li boite contenantn'eOtte glace soit remplio <le l'océan, le majestueux fleuve St-Laurent, le pitto-cette huile solidifiée. Celte masse demeure .1 peu près rosque St-Maurico; l'Ottaw aux rivages eneh.anteursdeux heureS un contact avec la glace, puis elle est re- qui sillonnent et arrosent ce pays de tous sons ; les-ti-ée et travaillée comme le bourre naturel, on sale nombreux lacs disséminés partout et les innombrablesen mettant g- à d'once de sol à la livro et finalement petites rivières tondent à rendre le climat du Canadaon met on tinetto et ce bourre artificiel est alors pret humide et ainsi à ious assurer d'excellentes réco!tesa être livré au commerce. et des pâturages excessivenent riches. Les sourcesLa fabrique que nous avons visité couvre n espace d'eau pure et froide qu'on trouve partout et li facilitéde terrain d'à peu près dix arpents on superici ; qu'on t de se faire uane abondante provision de glace;elle emploie deux cents hommes,- po:sde dix barattes sont autunt d'avantages presque uniques dont jouit ld'une capacilé do six cents livres chacune, -mues par Canada po..r la fabricationi du beurre et du fromagola vapeur-. Ces dix barattes fabriquent donc eix cents pendant lit saion des grandes chaleurs.
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