_:_.Une école epéclale d mdustme ]axtxére a nécessm-
. rement son xmportance et son utllxté méme pour:. les|l
‘fermes attachées & nos écoles spéeiales d ao-rxculture
_ Dana ces mstltutlonsh les .appareils, pour n ‘dtre pas
aussi complcts que. dans les grandes beurreries, de-
" vraient comprendre tout ce qui ‘peut contribuer 3 la
: bonue fabncatlon du beurre dans les laiteries de la
plupmb de nos fermes.ot 11 y.2 un bon troupedu-de
_ vaches laitidres. Dans les laiteries attachées aux
" fermes, on peut méme fdbmquer da. beurre de mell-
leure’ quahté que dans les beurreries. . i
Lies soins de nourriture 3 donner aux waches ]ax-
. tléres, sont d'une grande: nnportance En Allemagne
et au Danemark, on est trés particulier 4 I égard des
. pa.turaores pour les. vaches A lait. : Ce sont ordinaire-
ment de vieux pAturages, tres riches et contenant
: dlﬁ'e'rentes especes d’herbes,” mais dont on extirpe,
autant'qu'il est possible, toutes les mauvaises herbes
ou plantes -supposées faire tort A la. saveur du lalt
du beurre. et du fromage. T -
I enselgnement de lindustrie’ la.ltlere unphque
donc aussi . 'enseignement theonque et pratique
. quantdla bonne tenue des prames et des pAturages ;
“elle ‘nécessite..une; grande:attention non-seulement
'3 P'édole spéeiale d’industrie laitidre, mais dans les
'écoles d agrlculture la premidre pour former des di-
r«.cteurs habiles dans la tenue d’une beurrerie ; ; les
- autres pour initier leurs éléves ‘A bien diriger une
laiterie pour en obtenir les meilleurs prodrits pos-
" sibles par la quolité supérieure du beurre qui pour-
rait y étre fabriqué. )
" Voici- quelques-unes des raisons qui pourraient
autoriser - la bonne tenuc des lzntenes dans les
fifmes: ‘ o
" Une des prmclpales raisons qu1 commande le
mellleur prix pour le beurre provenant des beurre-
rics, c'est' que le’ mode de fubrication adopté cst uni-
- forme et supérieur & celui fabriqué dans les laiteries
Ccpendant la fermidre dans une laiterie peut, avec
du soin,. operer avec un weilleur lait et utiliser la
créme dans de mellleures conditions ue dans les
beurrenes, parce ‘que dans ces dernidres la qualité
du 1ait quiy est portée n'est pas toujours la méme;
il en ‘st de méme de la créuie qui y .est portée de
lom et qui par’le transport subit quelques altéra-
tions. Le toit mélé ensemble, peut avoir un mauvais
effet sur la quahté du beurre, a moins d’exercer une
surveillance parfois mcoutro]u.l.le pour que le lait
et la créme. portés 3 la beurrerie soient uniformes

en qualité ct en &ge.

Cependunt au mo; én desﬁ',’ églements adoptés &
’égard des fourmsseurs de lmb et strictement suivis, -

lcs beurreneq du beurte de quahté umforme

midre quahté nebt pour ainsi dire que lexceptxon,
quoiqu'il devrait étre plus général que pour les
beurreries.’ De 1a la nécesuté d attacher nutant.
d’ 1mportance 4 la bonne. tenue d'une “laiterie que
pour une beurrerxe. Iln cst pas donné 3 toutea les
paroisses de’ pouvoxr fu.vox iser letabhsqement d'une
beurrene, mais dans chaque laiterie on peut y fabn-
quer e beurre avec autuant d’ n\'antaa'e. .

Dans les laiteries oxdmmres, ce qul contnbue A. la._-.:
mauvaise fabrication du beurre, c'est de. Izusser trop -
longtemps vieillir le lait et la crdme qui. dans cotte -

préjudiciables i la quuhté du beurre: . ce qui - ‘ne’
|saurait étre contrdlé par les beurrerxes olt 'on ne
peut pas plus obtenir un bon produxt lorsque Ic laxb;_ :
ou la créme manquent. de quahté '

" Généralement dans les’ lmteru.s An unporte qucl
propos,..sous prétexte qu’un- autre ouvrage est plus
pressant, ou que’ la provision de créme n ‘est " pas
assez forte, on remet au lendemain la fabrication du
beurre ;- dans cette condition la créme perd néces-
sairement de sa qua]it‘ et-le beurre s'en’ ressent.
Clest pour cette raison qu’on lui préfere le beurre
des keurreries, quoique dans les laiteries on pourrait
non-seulement obtenir 'le ménie but, mais les sur-
passer par la qualité du beurre fabriqué, et tout
particulidrement quant A sa longte conservatxon ;
car le beurre provenant des bcurrencs ¥ gagne a
étre consommé aussitot aprés étre fabnqué et celui -
fait dans les Jaiteries conserve plus longtemps ses
bonnes qualités, par conséquent il est plus appropné 4
au commerce d’exportation. - -

" Ce qui confirme cet avancé, c’est -que dans un.
certain nombre de fermes; on péut obtenir un beurre
supéneur méme d celui provenant des beurreries.

pas vingt-quatre heures ; tous les soins de fubrication
sont observés et I' empnquetarro est fait avec le plus
grand soin, avec une marque pnrtlcuhére de la ferme
d'od il-provient. De sorte que, ‘soit chez I'épicier ou
ailleurs, celui qui en fait le commerce obtient un
plus haut prix de vente, et l¢‘fabricant un’ mnrchév
tou_)ourq certain; sans avoir méme 3 se déplacer pour
en opérer la vente: il y'a pour ¢ o b'on fabricant de

on est arrivé, dansla plupnrt des cas, A obtenir dans,

dans les fermes ordlnmres ol 'on pourrmt attemdre a
avec plus de faclhté ce méme but, le beurre de pre-

condition, subissent des transformatxons chumques o

La, on'y fabrxque le beurreavec le lait ne dépassant - -




