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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
wois 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 Daue-
rark, PAllemagne, la Belgique, la Hol-
lunde, la Norwage, la Sudde et la Rus-
sie,

Les échantillons provenant du Cana-
da, de I'Argentine, d’Autriche, des
Etats-Unis, de France et de Nouvelle-
Z6lande ont 6t6 trouvés parfaits.

Le Danemark, qui a été jusqu’ici &
la téte du commerce d’importation du
beurre en Angleterre, dont les produits
étaient les plus prisés et dont la répu-
tation é&tait solidement &tablie sur le
marché anglais, avait 8 échantillons
de beurre falsifié sur les 182 qui ont
€16 analysés, ce qui donne environ 5 p.c.

Avis & nos fabricants de beurre !

LA FABRICATION DU BEURRE
Par lo Prof, Jas, W. Robertson,

(Bxtrait de son témoignage devant le
comité permanent de lagriculture et
de la colonisation de la chambre des
Communes, publié en francais.)

SEPARATION DE LA CREME DU
LAIT PAR LA METHODE CEN-
TRIFUGHE.

10. Le lait destiné & I'écrémeuse doit
étre soigneusement coulé (A son arrivée
# la fabrique) (1) et chauffé & une tem-
pérature de 80o & 850 Fahr. Lorsqu’on
opére 3 une plus basse température, la
créme est sujette 3 s’épaissir et 4 se
coaguler dans le séparateur. Le lait
froid est plus dense que le lait chauffé.
Plus la température est dlevée, sans dé-
passer 850 Fahr., plus la séparation de
la créme se fait efficacement, toutes les
autres conditions étant égales.

11. 11 faut prendre bien garde de ne
pas employer de lait amer. Si la moin-
dre quantité de lait amer est maélée 2
Pautre lait, on est exposé & avoir un
beurre d’un godt plus ou moins amer.
Dans certains cas, le beurre peut de-
venir huileux. Ce sont 13 deux graves
défauts,

12, Lorsque les facilités pour le chauf-
fage et le refroidissement sont restrein-
tes, 'écrémage peut ge faire A une tem-
pérature de 800 Fahr. ; mais dans ce cas
fl faut ralentir I’arrivée du lait dans le
séparateur et le régler d’apras la propor-
tion de matidres grasses que on cons-
tate dans le lait écrémé. Cette propor-
tion ne devrait pas dépaser un dixidme
de 1 pour 100. On devrait faire usage,
‘tous les jours, du pdse-lait Babcock,
pour constater la proportion de matidres
grasses qui reste dans le lait écrémé et
dans le lait de beurre. Pour le lait
€écrémé, I'échantillon soumis 3 I'épreuve
doit se composer de petites quantités
recueillies aux différentes phases de
P'opération.

13. Lrefficacité de P'écrémage dépend
en grande partie de Vadresse et de la
science de lopérateur, bien qu'il y ait
vue différence dans la cdpacité et la
construction des différentes inachines
centrifuges. La séparation plus ou
moins compldte du gras des autres ma-
tidres du lait dépend : 1o du degrs -ie
vitesse du séparateur ou bol, 20 de 13

(1) Ceci ne dispense pas les cultiva-
teurs de couler le lait, le I'aérer et de
le refroidir aussitst que la traite est
finie.

température du lait, et 30 de la quan-
tité de lait qui passe par le séparateur,
par heure. IL’opérateur doit &tudier
avec soin les instructions fournies par
le fabricant ou Plagent de I'écrémeuse
dont il se sert. Il est important que le
Lol tourne i sa vitesse normale, mais
yu’elle ne soit pas dépassée, Il faut ins-
taller Pécrémeuse bien d’aplomb, et la
wajntenir dans cette position. Lors-
qiwon se sert de machines 3 courroies,
ces derniéres ne doivent pas étre exces-
sivement tendues. En montant Pappa-
reil et en calculant la vitesse respec-
tive de la machine et du bol, il faut al-
louer de 3 & 5 pour 100 pour la perte
provenant du glissement des courroies.

14. Lorsque la quantité de créme 2
séparer peut-étre réglée par une vis de
réglage & lintérieur du bol, on doit la
disposer de manidre & laisser passer par
la fente de sortie de la créme de 14 a
16 pour 100 de la quantits de lait qu’on
Yy verse. Une bonne régle a suivre, c’est
Ge laisser sortir la créme quand on cons-
tate qu’elle contient de 20 a 25 pour 100
de matidre grasse, c'estd-dire une
créme qui donne environ une livre de
beurre par 314 & 5 1bs de créme., La vis
de réglage a l'intérieur doit &tre des-
serTée de temps & autre pour gu’elle reste
mobile,

ACIDIFICATION DE LA CREME

15. La créme doit &tre refroidie aussi-
tot qu'elle sort du séparateur centri-
fuge.

16. La créme recueillie par la mé
thode naturelle doit étre conservée
{roide et douce jusqu’a ce qu’on ait ob-
tenu la quantité voulue pour un barat-
tage.

17. Pendant lacidification, la tempés
rature de la crdme peut varier de 68o 2
800 Fahr, selon la saison ; on maintient
la plus haute température & la fin de
lautomne et en hiver.

18. La température de la créme, au
début de l'acidification, doit étre main-
tenue pendant six heures, et pendant ce
temps la créme doit étre brassée a plu-
sieurs reprises, puis il faut la laisser en
repos jusquau moment du barattage.
Il n’est pas nécessaire de fermer her-
métiquement le vase qui contient ia
créme. Un coton bien net suffit. 11 faut
nettoyer souvent le coton ou tout autre
couvercle.

19. On appelle “levain” la quantité de
lait, de lait de beurre ou de créme sfrs
cu fermentés quon ajoute & la créme
vour lacidifier pour le barattage. I.a-
cidification consiste dans le développe-
ment du levain ou des ferments qu’on
Y met, ou qu’elle recoit de Iatmos-
phére, du contact avec les vases ou les
ustensiles, ou d’autres sources.

20. Il est trds important pour tout fa-
bricant de beurre de toujours avoir en
wain un levain d’une saveur pure et
Gélicate et d’une consistance molle et
uniforme.

21. Volici de quelle manidre, 2 la ferme
expérimentale centrale, nous avons ob-
lenu une culture de ferment lactique :—

Nous avons d’abord chauffé a 20350
FFabr. 2 pintes de lait écrémé. Ce lait
4 6t6 maintenu & cette température pen-
dant 10 minutes, puis nous 'avons laissé
€xposé i la température de la pidce dans
laquelle on fait le beurre jusqu'd ce
awil fat refroidi & 800 Fahr. Il a 6té
mis ensuite dans une bouteille -hermé-
tiquement fermge, 23 la température
ordinaire de la beurrerie, de 600 & 700
I'ahr., pendant 6 jours. A Vexpiration
de ces 5 jours, on a constats qu'il avait
une légére et douce saveur d’acide lac-
tigue, qui est devenue plus accentuée,
lorsque la bouteflle eut éts plongée pen-
dant 3 jours dans un bain froid a 400
Fahr. Nous avions alors la cultuce
Cette culture avait exactement 'arome

de la créme, dont nous avions obtenu les
meilleures qualités de beurre ; c’est au
nioyen de cette culture que nous avons
ensuite prépardé les levains destinés 3
faire fermenter la créme.

22, Pour faire un levain, on peut se
servir de lait écrémé, pur, doux et en
coudition parfaite. Il faut d’abord le
chauffer & 1500 Fahr. et le laisser 3
cette température pendant 10 minutes.
On le laisse alors refroidir jusqu’a 80o
fahr, et on ajoute 10 pour 100 de la
culture dont je viens de donner la com-
position. C’est ce qui coustitue le le-
vain.

23. 11 faut laisser vieillir le levain pen-
dent 20 heures a4 une température de
80c Fabr. Lorsquw'il a acquis un godt et
une odeur distinctement acides, il faut
le plonger dans un bain froid a 400
Fahr,, afin d’arréter la fermentation.

24, On peut aussi se procurer sur le
merché la culture nécessaire a la pré-
psration du levain.

25. Leorsqu'on ne constate dans la
créme aucun mauvais goit, 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
ou 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 A mettre
dans la créme est de 5 & 10 pour 100
de la quantité de creme.

S5i on constate que la créme a pris
un mauvais goQt provenant de la fer-
mentation, il faut une plus forte pro-
portion de levain. Cela aura d’abord
pour effet d’empécher ce mauvais goat
de s’accentuer, et de plus, 1a fermenta-j
tion particulidre provoquée par le le-
vain, restera le goQt prédominant dans
Ia crdme et le beurre,

27. 8i, pour une raison ou une autre,
o2 désire baratter la créme pendant
qu'elle est douce, le barattage doit é&tre
commencé A une tempGrature de 5o 3
S0 plus basse que pour la créme sure,
Dans tous les cas que nous avons exa-
minés, nous avons constaté que le beurre
fait avec de la crdme douce était classé
de deux & trois points plus bas que le
beurre fait avee la méme créme surie
ou fermentée.

28. Bien qu’en rdgle générale il ne soit
pas bon de donner des navets aux va-
ches laitidres, il y 2 moyen que le golt
et I'odeur ne s’en fassent pas sentir dans
le beurre.

Dans des expériences, qui ont &t8
taltes avec du lait de vaches, auxquelles

on donnait jusqu’d 90 livres de pavets
par téte, par jour, le golt et 'odeur des
navets n’étaient pas perceptibles dans
le beurre, lorsque la créme avait éte
traitée de la maniére suivante :—

On chauffe la créme A 1500 Fahr., et
on la brasse & cette température pen-
dant dix minutes, lorsqu’elle est encore
douce. Ensuite, on la laisse refroidir
et marir, et 'on fait le barattage comme
d’habitude. Une partie de la crdme pro-
venant du lait des mémes vaches a &to
barattée, aprés l'acidification, en 1a ma-
nidre ordinaire, sans avoir 6t chauffée
au deld de 680 Fahr. Le beurre pro-
venant de cette créme avalt un goat et
une odeur marqués de navet; tandis
que le beurre provenant de la eréme
chauffée & 1500 Fahr était de premiare
qualité sous le rapport du gofQt, de Ia-
rome et du grain, sans qu’on pat y Ja4-
couvrir le moindre goQt ni la moindre
odeur de navet.

Avec la créme chauffée A 1500 Fahr.
avant d’étre acidifiée pour le barattage,
on a constaté qu'il faut 8-10 de livre de
lait de moins pour faire une Hvre de

beurre, qu'avec la crdme provenant du

riéme lait lorsqu’elle n'est chauftée qu'a
680 Fahr,

29. On w'a trouvé aucun avantage a
Celaireir la eréme par Padjonction d’une
certaine quantité d’eau, avant le barat-
tage ou avant lacidification. Plusieurs
expériences ont 6t6 faites avec des addi-
tivns d’eau de 10, 20, 25 et 30 pour 100,
et les résultats obtenus ont ét6; 1o le
barattage n’est pas aussi efficace, en ce
qu'il laisse &échapper une plus grande’
gquantité de matiére grasse; 20 on ob-
tient une once de moins de beurre mar-
vhand, par 100 1bs de lait; 3¢ le grain
du beurre n’est ni aussi ferme, ni
aussi solide; 40 & température égale,
le barattage est de une a4 trente minutes
plus long que lorsquw’on ne met pas
d’eau dans la crdme.

(La fin au prochain numéro)

Correspondance

QUESTIONS ET REPONSES

On nous écrit de “St-Marcel” ;: Pensez-
vous que l'on puisse avoir une bonne
récolte de blé-d’Inde pour cusilage, en
semant “a la volée” sur une prairie
bien engraissée et labourse.—

“Réponse’.—Semez plutot sous le ver-
soir, & la troisicmne raie (de 27 & 30
pouces dans les rangs). Il faut dans ce
cas labourer & plat, et pouvoir briser
parfaitement la tourbe & la herse sans
la relever, ce qui est presque impossible
dans une vieille prairie. Dans un “re-
levé” de treéfle rouge a sa seconde an-
née depuis l'ensemencement, ce systd-
me conviendrait trés bien parce qu’alors
la tourbe de tréfle est trés facile a dé-
Bagréger.

Les semis de blé-d’Inde 3 la volée ne
donnent gueére de satisfaction. Il faut
au blé-d’Inde une terre bien ameublie
¢t souvent remuée; semez donc toy-
jours par rangs bien sarclés.

Combien de blé-d’Inde faut-il semer a
I'arpent—“Réponse”.—I1 suffit d’en se-
er environ trois gallons & Parpent,
1ais assurez-vous que la semence soit
bonne.

Quelle grandeur devra avoir le silo,
pour deux arpents d’ensilage 7—“Ré-
ponse”. Environ 12 pieds x 12 ot 12
pieds de carré.

TRAITEMENT DES VOLAILLES.—
Notre correspondant de St-Eustache
pous pose les questions suivantes : Le
mélange de grain & donner aux volail-
les le matin doit-il &tre moulu tout en-
semble ?—“Réponse”. Cela est asseg in-
différent, pourvu que les farines sofent
mélangées convenablement. Iesgen-
tiel est de varier la nourriture, afin
Que les poules en hiver se réchauffent
¢t puissent pondre. Op recommande
du grain rond donné le midi, & travers
In litidre, afin de les faire gratter et
travailler. Le soir, le mélange de grain
rond, en quantité suffisante, a pour but
de réchauffer les poules Jjusqu’au ma-
tin

QUELLE EAU FAUT-IL ? “Réponse”
--De I'eau fraiche et parfaitement nette
est nécessaire. I1 faut donc renouve-
ler Yeau et laver les vaisseaux tous les
Joura

QUEL TRAITEMENT DONNER AUX
COUVEUSES?—“Réponse” Celles-ci doil-
vent &tre abondamment nourries, prés
de leurs nids; elles doivent étre dans un .
endroit ol rien ne vient les déranger,
Elles doivent pouveir sortir, & leur be-
soin,

QUELLE NOURRITURE DONNBR

AUX POULETS?—“Réponse”. La meil-
leure nourriture dans les premlers




