Dans le systéme des bassins plats, une tres grande surface de lait se
trouvant exposée & lair, il est encore plas important que par tout autre
systeme, que la chambre au laiti soit tenue parfaitement propre. Les
planchers, les murs, les chassis, les portes, tout devra étre trés propre.

La ventilation n’est pas moins utile que la propreté, mais il est tres
important qu'il n'y entre pas d’air impur, car toute mauvaise odeur
gitera le beurre, aprés avoir d’abord été absorbéa par le lait. -

La chambre au lait devra aussi étre séche et fraiche. Elle devra étre
construite de maniére & étre le plus possible & I'épreuve de la chalenr. La
température de cette chambre ne devrait jamais &tre plus élevée que 60
degrés.

L'écrémage.

Dans cotte opération, on a la mauvaise habitude, sous prétexte que la
chose ge fait plus facilement, de laisser cailler le lait avant d’en enlever la
créme. Ce systéme est tout a fait contraire aux principes de bonne fabri-
cation. §'il est absolument nécessaire, pour qu’'un’ beurre 'soit parfait et
propre i se conserver, d’en exclure parfaitement toute matiére étrangere,
caséine, ete., qu'arrivera-t-il si T'on attend que le lait soit caillé pour pra-
tiquer I'écrémage ? Il est évident que l'on enlévera avec la créme, malgré
toutes les précautions, une plus ou moins grande quantité de caillé qui,
trés souvent, gitera le beurre ¢t en rendra toujours le travail plus difficile.
Il n'y a aucun avantage a attendre que le lait soit sur, et encore moins

caillg, pour écrémer. Cette pratique sera toujours préjudiciable. Puisque
J'ascension de la créme est terminée du moment que I'acide commence 2
se développer dans le lait, pourquoi, alors, laisser 1a créme plus longtemps
sur le lait, exposée a se gater ? Clest co qui arrive presque toujours, suar-
tout lorsqu’on aura donné au lait le temps de cailler.

Dans le systéme centrifuge, on écrome lelait & la température moyenne
de 90 degrés. II fandrait avoir soin de maintenir cette température pen-
dant toute 'opération de I'écrémage. Il n'y a sans doule ancun inconveé-
nient & ce qu’elle soit un peu plus élevée ou un pen plus basse. Mais si,’
pendant I'écrémage, olle devient, par moments, plus élevée de quelques
degrés, il peut y avoir une petite perte de temps en n'augmentant pas
l'écoulement du lait dans la machine. Si, au contraire, elle est plus basse
il peut y avoir perte de créme, en ne diminuant pas 'éconlement lorsqu’il
aura 6té réglé pour une température plus élevée, vu que la séparation de
la crome d’avec lo lait est plus lente a basse qu’'a haute température. L'a-
litertation doit toujours étré réglée d'aprés la vitesse de la thachine et la:
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