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recherchées et ee fairo ainsi une Imne réputation dans le ' que la proprets la plus scrupuleuse préside a toutes les opé
monde comumereial.
Malheureusement nous n'avons pas toujours apporté une ! que les divers appartements soient cntretenus proprement,
aftention suffisante 4 ces principes 6lémentaires de toute en- | et vous fercz du beurre de bunne qualité. Puis si, & ¢28
treprise commerciale. Nous avons mis en vente des produits ' conditions, vous ajoutez Ientretion d’une température douoe
de qualité¢ ivférieure, ct nous n’avons eu aucun souci de | et constante daps la laiteric, et le barattage fréquent de I8
notre réputation comme producteurs de beurre. Aussi, le | eréme, par czemple deux ou trois fois par semaine et méme
beurre canadien est-il considéré, sur les marchés européens, | tous les jours pendant les chaleurs de Pété, votre beurre ne
comme I'un des plus mauvais, et n'obtient il que les prix les | laissera rien A désirer. 3 .- -
plus bas du marché. Le beurre le plus oflébre daus le mopde eatier par ss
Nos voisins, les Américains, peu scruptleeux dans leurs | qualité supérieure est lo beurrg dl.l Bansin, dont le type prin-
relations commerciales, ont exploité & leur profit cette mau- | ¢ipal roite le nom de Lewrre d'Isigny. Ehb bico, ce beurregi
vaise réputation de nos beurres. Leurs beurres font une | Techerché n'est pas fait autrement que notre plus mauvais
rude concurrence aux bdtres sur les marchés étrangers ; Deurre canadien ct pour en convaincre nos lecteurs, nous
maie ils eavent trés-bien profiter de la situation. Lis fout |allons, wn quelques mots, leur f"l"_e' connattre les secrets deo
o choix parmi leurs propres produits et parmi les n6tres ! 14 fabrication de ce précieux produit ; .lls pourront en méme,
qui passent par leurs ports. Tout ce qui est de boune | {cWwps suisir les petites différences qui existent enire cette
qualité est vendu xcus le nom de leurre américuin et tous | fubrication ¢t Ja leur.
Jes beurres mauvais sont vendus comme' Leurre cunadien. Dans le Busein, aprés la traite, le lait est conlé et déposé
La conséquence de cctte maniére d'sgir est fucile & sai- | dans des vases pea profonds ayaot la wéme forme que nos
sir : quand Je beurre ler fin se vend de 40 4 50 centins la; vases & luit ordinaires. Le npettoyage d> ces vasos se fait
livre, le 2d fin ¢c vend de 35 & 40, le choiz de 30 4 35, le |d’uce maniére toute particuliére: on les fuit bouillir dans
beurre améiicuin de 253 30 (tle bannre canadiende 20 & 25, vo chandron avee dv l'eau pendant une demi heure; puis

Iratious; que tous les vases nécessaires daios une laiterie, -

Lies beurres que nous fubriquons, méritent-ils réellement
eette ioferiorité ? tomt-ils véritablement moios bons que
ceux qui sortent des laitirica américaines ? Il est juste de
reconniltre que dans certaines fermes, en trop grand nombre
malheureusement, la fabrication ne produit que des beurres
de la plus mauvaise qualité, et qu’elles sont bien rares les
laiteries qui font du beurre de choix. Cependant il n'en est
pas moins vrai de dire que notre mauvaise réputation est
suifaite pur nos concurrents peu serupuleux.

Nous sommes actuellement, il oous semble, en position
d'améliorer notre réputation. Deux moyens bien simples va
nous permettre d'atteindre ce but. Lo pagmicr est Vinspee-
tion légule du beurre par' des officiers spéciavx. La derniére
lot d'inspeetion pastée devant la l¢gislaturce fédérale, «iclle
est convenablement mise’ en force, donnera sans doute au
beurre canadicn la place qui Jui convient. Une foisle beurre
inspecté et pourva de l'ertampe néecssaire, il ne sera plus

ossible de faire pascer le bon beurre canadien pour du

urre américain ct le mauvais beurre américain pour du
beurre canadien. Chaque espéoe de beurre se présentern
alors sut le marché ¢tranger avec la marque qu’il a méritée.

Le second meyen dépend entiérewent de nous; fiiscns
de meilleur beurre et nous aurons une meilleure réputation.
1’appat d’une veote plne facile, ¢t d'un prix plus élevé, de-
vrait, suivant nous, suffire pour cogager toutes les mé.
nagéres & faire du beurre de premier choix, et I'inspection
aura encore ici les plus heurcux résultats.

Tuisons dono de bon beurre, mettons de c6té notre in-
gouciance, nos vieiiles coutumes défectucures, et sachons
adopter les boones méthodes suivies daps les luiterics les
plus renommées par la qualité de leurs produits.

I n'co cofite pas plus de fuire de bon beurro que-d'cn
fairé de mauvais. Ce ront toujours, dans les deux cas, les
18mes soins et les wémes travaux. Nous avoos souvent re-
marqué que, dans la méme laiterie, uvee les mémes vaches,
1és mémes phtureges, unc ménagere faisait de bon beurre ct
uhie autre cu fui:ait de mauvais. Lo suivadt de prés lestra.
vaux de I'une ct deadtre, nous avons pu nous assurcr qne
In scule différende” cofkis¥it“dups’ les-roins de proprets. Si
Is wéosgdre st propre clic fait du’bedfrd de' Yuhlivs supé-
xieurc ; &i clle ne I'eri pos con beurre est invariublement de
wmauvane qualité. Docce, peur fuire ce bon bewtre, cxigez
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| pour s'assurcr que toute trace de malpropreté a disparu on
( fait sécher les vascs sur un feu de charbon modéré.

La luiterie clle-méme est légérement enfoncée dans le sol
partout ol cette situation est possible; elle est générale-
ment placée au nord et & I'abri des vents du sud et des
mauvaises odeurs. Un bon rystéme de ventilation entretient
A l'intérieur un air constammeot pur. '

Oa conscrve’ daps la laiterie une température toujours
é¢gale de 54 & 55 degrés Fahrenheit; on se guide au moyen
d'vo thermou.étre. Pour obtenir cette’ température on
chauffe un peu en hiver et l'on arroso les planchars aveo do
I'eau froide en été.

Les vases sont placés sur des planches A une petite dis-
tance au-dessus du col et on laisse monter la ordme en s8
gardaut bien de les remuer. '

IL'écremage se fuit géaéralement viogt-auatre heures
aprés In traite en €té et quarante-huit heures en hiver ; mais
ce o'est pas Ji uue régle fixe, on se guide plutdt d'aprés ls
‘formution de la ciéme.

La ciémo cst déposée dans un vase en grés que l'on tient
dans uo appartewmcot distinct, mais tenaot 3 la laiterio et on
Py laivse jusqn’au moment de fuire le beurre. Le vase 3 Is
créme cst netteyd avee un soin encore plus scrupuleux quo
les vases & Init.

Daps le Bussin, c'est un fait reconnn comme incontes-
table que plus lu eiéme est fraich plusle beurre est dglicat.
Austi, s'cfforce t-on de fuire'le beurre le plus souvent pos
tible. En hiver, on bat la créme deux fois par semaine. Lo
battage de la créme ne -e {iit jamais dans la luiteric mame.

Iin €14, le battage commcnee vers deux & trois heures do
matin afin Gro Pon puisee profiter do In freicheur de I8
température. Oa sort le beurre do la baratie aussitot qu il
est réuni en petits fragments, oo le met sur une tab'e, 08
le pétrit avec une palette bien propre, ct quand il est,vbi.e“k
sce on le sule avee du sel fin ct on le réunit en bo_hulea, v X

Eufin les planches de la laiterio sout cntretenues parfuite-
ment. propres. : oo ‘

N’cst-ca ‘pas ' véritablemcat, & part quelgues petits dé-
tails, le proeéds de fibricition.que I'oa ewp.oie le plus gé:
néralenient en sette: Doovinde.. 1i .o’y 0 “do- difference que
dans les soins de propreté. Suivons dune I'exemple des b:ure
ridres du Bussin ¢t nous forons peut §tre pas du beurzo d#
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