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sement, et elles ont ét4 tellement améliorées qu'elles sont arrivées anjourd’hui a un
degré de perfection presque compléte. Il n’en a pas &té de médme pour les laiteries
particuliéres ni pour les fabriques do beurre. Maintenant, si nous en faisons une
question @’opérations mécaniques, Iinitiative privée introduira ces machines beau-
coap plus vite et d’une maniére plus effective que ne pourrait le faire le gouverne-
mont avec beaucoup plus de temps et de dépenses dans un territoire beaucoup plus
dtendu que celui du Danemark, Je puis vous démontrer que depuis la premiore
opération de la fabrication du beurre jusqu’a Ia derniére, tout se 1ésume ou peut go
régumer dans la question de ’emploi d’instruments mécaniques. Commencez jar Ia

ropreté, chose importante dans toutes les périodes de Ia fabrication du fromage et
311 beurre. Les méthodes employées actuellement pour le trayage sont telles que des
maletés g’introduisent souvent dans le lait, et s’y décomposent, et le lait extrait de ces
impuretés tout oe qui estle plus nuisible et impropre & l'alimentation. Ce lait est
veorsé dans deg vaisceaux 4 travers les passoires, Ces salo{és ne sont pas retenues par
33 passoire et sont déposées dans les jatles; le lait retient I'essence de ces saletés, et ce
qui reste sur la passoire serait bien plus propre 4 étre mis en usage comme aliment
que ces impuretds qu’el le laisse passor et qui rostont dans le Iait. Coci peat 8ire évité,
en grande partie, par I'usage d’instruments méeaniques, II existe divers instruments
sur le marché qui, dit-on, peuvent effeciuer cet objet, en coulant le lait pendant la
traite, de telle sorte que les impuretés sont laiseées de co(é, et que le lait degegé de
cos saletés, passe duns des vaisseaux formés, :

Par M. Trow :

Q Et cecise fait pendant le trayage ?—Oui, et simplement au moyen d’'an
appareil inventé pour cet objet. Je voudrais que Il'agriculteur se procurdt
an te! appareil® La question pour lui est de eavoir ol il peut se le procarer ot.
lequel est le meilleur? C('est une question que chacun devrait pouvoir appré-
eror suivant ses besoins. Elasuite vient la question de températare. Si vous
vous me présentez de la créme, ot me demandcz si sa tompérature est propre au
battage, jo n’ai pas assez d'expérience, ot je no suis pas assez habile pour pouvoir vous
domnner une réponse en y plongeant le doigt., Mais donnez moi un thermoméatire ctjo
pourrai vous le dire exactement, Sile lait est trop froid, je puis aisément en élever
Ja températare avec de 'esu chaule., 8'il est trop chaud, jo le refroidirai, J’ai des
rdgles pour me guider. Voici donc une autre différence eutrs I'uncienne méthode
routiniére et les améliorations maintenant 4 notre portée. Prencz lo procéds du
battage. Le grain du beurre est souvent affecté par les méthodes ordinairement en
asage, mais ceci peut aussi &tre évité au moyen d’instruments, ot les défiuts mémo do
1a créme peuvent étre éliminés par le procédé du battage. Une mauvaise manipula-
tion da beurre peut étre évitée par une boune méthode de battage. [l nous faut une
baratte %ﬁ ne brisera pas le grain dua beurre. Ici encore, c’est une question de méca-
mique. Ls baratte devrait étre adaptée au lavage du beurre quand il est 4 son état

anulé, de maniére 4 le dégnger du lait de beurre; parce qu'aprés que le beurrcest
orm4, 1a matiére membraneuse, la caséine, flottedans le lait de beurre; elle est sé,arée
des globules de la créme, et ressemble 4 de petites boules. A mesure que lo beurre
so rassemble et se forme en mottes, il enserre cette caséine. Lorsque cette
matidre solide est ainsi réunie (la consistence du beurre lorsqu'on le travaille,
sl comparativement molle) on le presse goit mécaniquement, soit avec la main
ot les liquides em sont exprimés, mais la matidre solide reste dans le beuarre,
Catte matisre devient partie intégrants du beurre. Il est impossible de I'en dézager
complétement, quelque procddé que l'on emplois, Si I'on tente de le faire, Vou
risqae de trop travailler lo beurre, Mais en retirant le laitdebeurre imwédiatement,
en refroidissant avec de 1’eau afin de durcir les granules du beurre, on le débarrasse
entiérement de cette matidre, et il ne reste plus qu’s exprimer 'eau et a introduiro le
sel. On épargne ainsi besucoup d'ouvrage tout en conservant lo grain du
bearre. Avec un peu d’expérience on peut saler le bourre tout en exprimant Pean de
eelni-ci.  C'est lo moment favorable pour y introduire le sel, car si on ne le fuit que
lorsque lo beurre est sec, ses cristanx durs pourraient en briser le grain, Commie on le
¥oit, 4 l'aide d'un procédé mécanique trés simple, on évite bosucoup des difficultés
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