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rapport des analyses faites, sous sa di-
rection, d'échantillons de beurre impor-
té depuis le mois de Mai 1895 jusqu'au
mois de Février 1896 Inclusivement.

Le nombre total des échantillons ana-
lysés est de 995, importés par douze
pays différents.

Les pays dont les échantillons ont
été trouvés falsifiés sont : le Dane-
Ir-ark, l'Allemagne, la Belgique, la Hol-
lande, la Norwège, la Suède et la Rus-
SI e.

Les échantillons provenant du Cana-
da, de l'Argentine, d'Autriche, des
Etats-Unis, de France et de Nouvelle-
Zélande ont été trouvés parfaits.

Le Danemark, qui a été jusqu'ici à
la tète du commerce d'importation Iu
beurre en Angleterre, dont les produits
étaient les plus prisés et dont la répu-
tation était solidement établie sur le
marché anglais, avait 8 échantillons
de beurre falsifié sur les 182 qui ont
été analysés, ce qui donne environ 5 p.c.

Avis à nos fabricants de beurre I

LA FABRICATION DU BEU3RU
Par le Prof. Jas, W. Robertson.

(Extrait de son témoignage devant le
comité permanent de l'agriculture et
de la colonisation de la chambre des
Communes, publié en français.)
..................................... ......... •
SEPARATION DE LA CREME DU

LAIT PAR LA METHODE CEN-
TRIFUGE.

10. Le lait destiné à. l'écrémeuse doit
être soigneusement coulé (à son arrivée
P la fabrique) (1) et chauffé à une tem-
pérature de 80o à 85o Fahr. Lorsqu'3n
opère à une plus basse température, la
crème est sujette à s'épaissir et à se
coaguler dans le séparateur. Le lait
froid est plus dense que le lait chauffé.
l'lus la température est élevée, sans dé. t
passer 85o Fahr., plus la séparation de t
la crème se fait efficacement, toutes les
a tres conditions étant égales.

11. Il faut prendre bien garde de ne 1
pas employer de lait amer. Si la moin-
dre quantité de lait amer est mêlée à e
l'autre lait on est exposé à avoir un n
beurre d'un goût plus ou moins amer. c
Dans certains cas, le beurre peut de-
venir huileux. Ce sont là deux graves 1
défauts. CI

12. Lorsque les facilités pour le chauf- 1
fage et le refroidissement sont restrein- c
tes, récrémage peut ne faire à6 une tem- ii
pérature de 800 Fahr. ; mais dans ce cns y
Il faut ralentir l'arrivée du lait dans le p
séparateur et le régler d'après la propor- t
tion de matières grasses que l'on cons-
tate dans le lait écrémé. Cette propor- b
tion ne devrait pas dépaser un dixième n
de 1 pour 100. On devrait faire usage, dj
tous les jours, du pèse-lait Babcock, u
pour constater la proportion de matières
grasses qui reste dans le lait écrémé et e
dans le lait de beurre. Pour le lait t
écrémé, l'échantillon soumis à l'épreuve
doit se composer de petites quantités F
recueillies aux différentes phases de a
l'opération. d

13. Lefficacité de l'écrémage dépend e
en grande partie de l'adresse et de la la
science de l'opérateur, bien qu'il y ait q
une différence dans la capacité et la m
construction des différenteer machines ti
centrifuges. La séparation plus ou or
moins complète du gras des autres ma- '
t.ères du lait dépend : 1o du degré ·le d
vitesse du séparateur ou bol, 2o de la u

ti
(1) Ceci ne dispense pas les cultiva- Io

teurs de collier le lait, le l'aérer et de da
le refroidir aussitôt que la traite est F
finie.C

température du lait, et 3o de la quan-
tité de lait qui passe par le séparateur,
par heure. L'opérateur doit étudier
avec soin les instructions fournies par
le fabricant ou l'agent de l'écrémeuse
dont Il se sert Il est important que le
bol tourne à sa vitesse normale, mais
•lu'elle ne soit pas dépassée. Il faut ins-
taller l'écrémeuse bien d'aplomb, et la
maintenir dans cette position. Lors-
qu'on se sert de machines à courroies,
ces dernières ne doivent pas être exces-
sivement tendues. En montant l'appa-
reil et en calculant la vitesse respec-
tive de la machine et du bol, il faut al-
louer de 3 à 5 pour 100 pour la perte
provenant du glissement des courroies.

14. Lorsque la quantité de crème à
séparer peut-être réglée par une vis de
réglage à l'intérieur du bol, on doit la
disposer de manière à laisser passer par
la fente de sortie de la crème de 14 à
IG pour 100 de la quantité de lait qu'on
y verse. Une bonne règle à suivre, c'est
de laisser sortir la crème quand on cons-
tate qu'elle contient de 20 à 25 pour 100
de matière grasse, c'est-à-dire une
crème qui donne environ une livre de
beurre par 3½ à 5 Ibs de crème. La vis
de réglage à l'intérieur doit être des.
serrée de temps à autre pour qu'elle reste
mobile.

ACIDIFICATION DE LA CREME

15. La crème doit être refroidie aussi-
tôt qu'elle sort du séparateur centri-
fuge.

36. La crème recueillie par la mé-
thode naturelle doit être conservée
froide et douce jusqu'à ce qu'on ait ob-
tenu la quantité voulue pour un barat-
tage.

17. Pendant l'acidification, la tempé-
rature de la crème peut varier de 68o à
M0o Fahr., selon la saison ; on maintient
la plus haute température à la fin de
l'automne et en hiver.

18. La température de la crème, au
début de l'acidification, doit être main-
tenue pendant six heures, et pendant ce
temps la crème doit être brassée à plu-
ieurs reprises, puis Il faut la laisser en
relos jusqu'au moment du barattage.
1 n'est pas nécessaire de fermer her-
nétiquement le vase qui contient La
rème. Un coton bien net suffit. Il faut
ettoyer souvent le coton ou tout autre
ouvercle. o
19. On appelle "levain" la quantité de

ait, de lait de beurre ou de crème sûrs P
u fermentés qu'on ajoute à la crème ü
our l'acidifier pour le barattage. L'a- e
idification consiste dans le développe- l
ment du levain o des ferment qu'on
*met, ou qu'elle reçoit dle 'l'atmos- f
hère, du contact avec les vases ou les 0
atensiles, ou d'autres sources. I
20. Il est très important pour tout fa- n
ricant de beurre de toujours avoir en
ain un levain d'une saveur pure et t
élicate et d'une consistance molle et
niforme. O
21. Voici de quelle manière, à la ferme d
xpérimentale centrale, nous avons ob- d
enu une culture de ferment lactique :- e
Nous avons d'abord chauffé à 2050 d
ahr. 2 pintes de lait écrémé. Ce lait v
été maintenu à cette température pen- b
ant 10 minutes, puis nous l'avons laissé Il
xposé à la température de la pièce dans a
aquelle on fait le beurre jusqu'à ce v
u'il fût refroidi à 80o Fahr. Il a été Il
is ensuite dans une bouteille -hermé- q
quement fermee, à la température c
dinaire de la beurrerie, de 60o à 70o q
ahr., pendant 5 Jours. A l'expiration r(
e ces 5 jours, on a constaté qu'il avait C(
ne légère et douce saveur d'acide lac- o0
que, qui est devenue plus accentué,
rsque la bouteille eut été plongée pen- a
nt 3 jours dans un bain froid à 40o o
ahr. Nous avions alors la culture la
ette culture avait exactement l'arome be

de la crème, dont nous avions obtenu les
meilleures qualités de beurre ; c'est au
moyen de cette culture que nous avons
ensuite préparé les levains destinés à
faire fermenter la crème.

22. Pour faire un levain, on peut se
servir de lait écrémé, pur, doux et en
condition parfaite. Il faut d'abord le
chauffer à 150o Fahr. et le laisser à
cette température pendant 10 minutes.
O le laisse alors refroidir jusqu'à 80o
£ahr., et on ajoute 10 pour 100 de la
culture dont je viens de donner la com-
position. C'est ce qui constitue le le-
vain.

23. Il faut laisser vieillir le levain pen-
dtnt 20 heures à une température de
80o Fahr. Lorsqu'il a acquis un goût et
une odeur distinctement acides, Il faut
le plonger dans un bain froid à 400
Fahr., afin d'arrêter la fermentation.

24. On peut aussi se procurer sur le
marché la culture nécessaire à la pré-
paration du levain.

25. Lorsqu'on ne constate dans la
crème aucun mauvais goût, et que le
barattage se fait ordinairement sans
difficultés, on peut se contenter pour le
levain d'une certaine quantité de lait de
beurre pur et d'une saveur délicate. Si
on constate qu'avec ce dernier procédé
le beurre perd de son arome, alors il
faut avoir recours au levain artificiel
dont il est parlé aux paragraphes 21 et
22.

26. La quantité de levain à mettre
dans la crème est de 5 à 10 pour 100
do la quantité de crème.

Si on constate que la crème a pris
un mauvais goût provenant de la fer- i
mentation, il faut une plus forte pro-
portion de levain. Cela aura d'abord
Pour effet d'empêcher ce mauvais goût
de s'accentuer, et de plus, la fermenta- s
tion particulière provoquée par le le-
vain, restera le goût prédominant dans
la crème et le beurre.

27. Si, pour une raison ou une autre
o' désire baratter la crème pendant j
q'i'elle est douce, le barattage doit être
commencé à une température de 5o à 1
8o plus basse que pour la crème sure.
Dans tous les cas que nous avons exa-
minés, nous avons constaté que le beurre b
'ait avec de la crème douce était classé
de deux à trois points plus bas que le p
eurre fait avec la même crème surie p
a fermentée.
28. Bien qu'en règle générale Il ne soit
as bon de donner des navets aux va-
hes laitières, il y a moyen que le goût N
t l'odeur ne s'en fassent pas sentir dans I
e beurre. n
Dans des expériences, qui ont été 1

alles avec du lait de vaches, auxqueles
rn donnait jusqu'à 90 livres de navets ci
ar tête, par jour, le goût et l'odeur des x
avets n'étaient pas perceptibles dans ti
e beurre, lorsque la crème avait étA q
raitée de la manière suivante .-
On chauffe la crème à 1500 Fahr., et d

n la brasse à cette température pen- 1a
ant dix minutes, lorsqu'elle est encore tr
ouce. Ensuite, on la laisse refroidir r
t mûrir, et l'on fait le barattage comme d
'habitude. Une partie de la crème pro- ti
enant du lait des mêmes vaches a été
arattée, après l'acidification, en la ma-
ière ordinaire, sans avoir été chauffée
u delà de 68o Fahr. Le beurre pro- es
enant de cette crème avait un goût et le
ne odeur marqués de navet; tandis Jo
ne le beurre provenant de la crème
hauffée à 1500 Fahr était de première C
ualité sous le rapport du goût, de l'a-
-me et du grain, sans qu'on pût y de.-
ouvrir le moindre goût ni la moindre d
leur de navet. en
Avec la crème chauffée à 1500 Fahr l
vant d'être acidifiée pour le barattage, s
n a constaté qu'il faut 8-10 de livre d
It de moins pour faire une livre de A
eurre, qu'avec la crème provenant du le

16 JUIN,

t ae lait lorsqu'elle n'est chauffée qu'à

So Fahr.
29. On n'a trouvé aucun avantage à

éclaircir la crème par l'adjonction d'une
certaine quantité d'eau, avant le barat-
tage ou avant l'acidification. Plusieurs
expériences ont été faites avec des addi-
tions d'eau de 10, 20, 25 et 30 pour 100,
et les résultats obtenus ont été: 1o le

barattage n'est Pas aussi efficace, en ce
qu'il laisse échiapper une plus grande'
quantité de matière grasse ; 20 on ob-
tient une once de moins de beurre mar-
i-!,and, par 100 lbs de lait; 3o le grain
du beurre n'est ni aussi ferme, ni
aussi solide; 40 à température égale,
le barattage est de une à trente minutes
Plus long que lorsqu'on ne met pas
d'eau dans la crème.

(La fin au prochain numéro)

orreepondanoe

QUESTIONS ET REPONSEG

On nous écrit de "St-Marcel" : Pensez-
vous que l'on puisse avoir une bonne
récolte de blé-d'inde pour ensilage, en
semant "à la volée" sur une prairie
bien engraissée et labourée.-

"Réponse".-Semez plutôt sous le ver-
soir, à la troisième raie (de 27 à 30
p'ouces dans les rangs). Il faut dans ce
cas labourer à plat, et pouvoir briser
parfaitement la tourbe à la herse sans
la relever, ce qui est presque impossible
dans une vieille prairie. Dans un "re-
evé" de trèfle rouge à sa seconde an-
née depuis l'ensemencement, ce systè-

me conviendrait très bien parce qu'alors
la tourbe de trèfle est très facile à dé-
agréger.
Les semis de blé-d'Inde à la volée ne

donnent guère de satisfaction. il faut
au blé-d'inde une terre bien ameublie
et souvent remuée ; semez donc tou-
ouis par rangs bien sarclés.
Combien de blé-d'Inde faut-il semer à

'arpent-"Réponse".-Il suffit d'en se-
mer environ trois gallons à l'arpent,
mais assurez-vous que la semence soit
onne.
Quelle grandeur devra avoir le silo,
our deux arpents d'ensilage ?-"Ré
onse". Environ 12 pieds x 12 et 12
ieds de carré.

TRAITEMENT DES VOLAILLES.-
'otre correspondant de St-Eustache
ous pose les questions suivantes : Le
nélange de grain à donner aux volail-

s le matin doit-il être moulu tout en-
>emble ~-RpneCela est assez ln-
ifférent, pourvu que les farines soient
nélangées convenablement. L'essen-
el est de varier la nourriture, afin
ue les poules en hiver se réchauffent
t puissent pondre. On recommande

il grain rond donné le midi, à travers

litière, afin de les faire gratter et
availler. Le soir, le mélange de grain

ond, en quantité suffisante, a pour but
e réchauffer les poules jusqu'au ma-
n

QUELLE EAU FAUT-IL ? "Réponse"
De l'eau fraîche et parfaitement nette
t nécessaire. Il faut donc renouve-
r l'eau et laver les vaisseaux tous les
urs

QUEL TRAITEMENT DONNER AUX
OUVEUSES?-"Réponse" Celles-ci dol-
nt être abondamment nourries, près
leurs nids; elles doivent être dans un

droit où rien ne vient les déranger.
lies doivent pouvoir sortir, à leur be-
lu.

QUELLE NOURRITURE DONNER
UX POULETS?-"Réponse". La meil-
u'e nourriture dans les premiers
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