ventilation plus forte de la salle de fer-
mentation. Le goQit anormal disparut aus.
sitot.

Dans une autre laiterie, également im-
portante, le beurre avait un goQt de fro-
mage. lLes murailles cimentées des caves
présentaient en quelques endroits des ta-
ches blanchatres, peu adhérentes et qui
avaient cette odeur caséeuse. Une pre-
miére désinfection du local et des appa-
reils améliora la qualité du beurre; une
seconde désinfection fut mécessaire pour
détruire complétement la mauvaise fer-
mentation répandue dans la laiterie.

Différentes fois, le beurre était amer.
Ce défaut provient le plus souvent d'une
trop grande humidité des caves d'acidi-
fication.

Les fermentations anormales sont fré-
quentes dans les laiteries, surtout par les
temps pluvieux. Pour les prévenir, nous
conseillons toujours la désinfection an-
nuelle des locaux ou l'on manipule le lait,
les crémes ou le beurre; de cette facon,
on évite ce fait que nous lisions dans le
rapport officiel d'un pays étranger: “On
peut fabriquer du bon beurre et du bon
fromage pendant quelque temps dans un
endroit, majs, aprés un certain temps,
la fabrication devient difficile dans cet
endroit.”

Six autres laiteries demandaient des vi-
sites parce que le beurre ne se conser-
vait pas. Dans l'une, l'accident était da
a la fermentation caséeuse qui régnait
dans le local. Dans les autres, le défaut
provenait d'un nettoyage défectueux des
appareils servant a la fabrication. Aprés
que la baratte et le malaxeur avaient ser-
vi au travail du beurre, on les rincait
immédiatement a l'eau chaude ou bouil-
lante. Ce procédé a l'inconvénient de fai-
re fondre les restes du beurre attaché au
bois; les fibres de celui-ci se dilatent
par la chaleur, le beurre fondu y pénétre
et le bois prend un goft rance qui se
communique au beurre. 'Ce goiit est peu
perceptible dans le produit nouvellement
fabriqué, mais les mauvais ferments ain-
si introduits se développent bientét et
gagnent toute la masse. Quelques bons
lavages antiseptiques ont promptement
raison du mal.

J'ai visité trois laiteries on la diffé-
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rence entre la quantité de beurre obte-
nue et la matidre grasse renseignée au
Gerber n'était pas suffisante (dans l'une,
la différence m'était que de 2 p. c.). Les
peries en beurre provenaient de causes di-
verses: écrémage 3 température trop
basse ou mouvement trop lent; réservoir
d lait défectueux (dans une écrémeuse, le
robifet n'appuyait plus contre le régu-
lateur, le lait passait trop vite et s'écré-
mait mal), mauvais réglage de la tur-
bine, barattage avec des crémes douces a
des températures trop élevées.

J'al été appelée dans douze sections
d’écrémage pour les inconvénients cités
ci-dessus.

Eclairage, Lumiére Artificielle, Etc.

Il y a quelque temps nous avons publié
un article trés intéressant intitulé: “Au
sujet de la lumiére artificielle.”

Ce travail reproduit du *“Scientific
American " était dd A la plume de M.
Fred. Honey Allen, un crudit.

Aujourd'hui, il nous est agréable d'of-
frir 3 nos nombreux lecteurs une pri-
smeur. Elle sera d’'autant mieux accueillie,
nous aimons a le croire, qu'elle servira
d'introductrice 4 une nouvelle invention
canadienne qui est appelée A révolution-
ner tous les systémes du genre actuelle-
mant en opération. )

Nous voulons parler du
clairage a I'Acétyléne.

On nous a derniérement fourni l'occa-
sion de constater par nous-mémes les
grands progrés qui se sont accomplis ces
derriéres années dans l'éclairage a l'a-
cétyléne, pour maisons privées, maga-
sins, manufactures, colleéges, counvents et
églises.

Quoique cette lumiére se soit montrée
dés son apparition supérieure a toutes
les autres, surtout par sa blancheur, sa
douceur pour la vue, sa force de pénétra-
tion et de diffusion, ce qui la rend capa-
ble de nous montrer les couleurs sous
leurs nuances naturelles, plusieurs cepen-
dant, ont différé de l'adopter, & cause du
surchauffage du gaz, par suite de géné-
rateurs défectueux, qui réduisaient sa ca-
pacité éclairante, et la rendaient parfois
dangereuse. Le chargement et le nettoy-
age de ces machines étaient un travail
désagréable, répandant une Inauvaise
odeur, causant une perte trés sensible,
et offraient un certain danger. L'air par-
venait a s'introduire et 4 se meéler avec
le gaz, causant beaucoup d'ennuis.

Les générateurs primntifs étaient in-
complets, ne fournissaient pas un gaz pur
et n'offraient pas au public la sécunité re-
quise. Dans certains cas, ils étaient inu-
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