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Mme. DE MoRsy.-Entrons d'abord

dans
LA SALLE AU LAIT.

-La première chose qui frappa nos
jeunes gens en pénétrant dans cette
pièce, fut l'exquise propreté qui bril-
,ait de toutes parts. Figurez-vous, lec-
teur, une chambre de moyenne di-
mension pavée en dalles (briques )
bleues. Tout autour des murs, rè-

ne, à hauteur d'appui une table
en maçonnerie soutenue par de
légères voûtes surbaissées. Sur cette
table, -revêtue, ainsi que la partie
de la muraille qui l'avoisine, de
plaques de faïence d'une blancheur
éclatante, sont symétriquement ran-
gées des terrines larges et peu pro-
fondes. Ces terrines rouges, dont la
couleur se détache viyement sur celle
de la faïence ; ces dalles bleues, mol-
lement éclairées par le demi-jour que
tamisent les vitres dépolies das fené-
tres, donnent à la laiterie de la ferme
des Landes un aspect coquet et gra-
cieux dont il est impossible de n'être
pas surpris et charmé.

" C'est ici,;dit Léonie encou'ragée par
un sourir de Mme de Morsy, qu'onapporte le lait aussitôt après la traite ;
on le verse, en le refiuant le moins
possible, dans les terrines que vous
voyez.

Mme DE MORsY. - Vous rappelez-
vous, mon enfant, ce que je vous ai
dit des trois parties, des trois éléments
qui constituent le lait ? Il faudrait
commencer par l'expliquer à ces Mes-
sieurs.

LÉÔNIE.-Le lait se compose de trois
éléments bien distincts :

LA CRÊME, LE CAILLÉ ET LE PETIT-LAIT.

Avec la crème ont fait le beurre;
avec le caillé, le fromage ; le petit-lait
se consomme en nature ; cependant,
en le faisant évaporer, on obtient du
sucre de lait.

La séparation des trois éléments
constitutifs du lait s'opère naturelle-
ment ; il suffit de le- laisser en repos.
Mais on a remarqué que cette opéra-
tion était beaucoup plus prompte et
plus complète : premièrement, lors-
que le lait était déposé dans de gran-
des terrines bien larges et très-peu
profondes ; secondement, lorsqu'on
plaçait ces terrines dans un lieu frais
où la température n'éprouvait pas de
brusques variations. On a encore re-
Mnarqué que la crème contractait très-
facilemeut une mauvaise odeug;, et
qu'ón e saurait tenir trop propre la
laiterie, ses .vases et ses ustensiles;
ial lavés ils coMmuniquent à la crè-

me un. goût sur, qui se transmet au
beurre 'lui-même. Vingt-quatre heu-
res environ après quie le lait a été vei-
sí ans les terrines, toute la crème

con;ient monte à la surface -on
liîlle aormavec unep spèçe d';-

tuedir ns trous,. wg la verse d-ana
Dex,þag~atte, on' la bat, et le beipge

se forme. Il ne s'agit plus alors que
dele pétrir en tous sens, sur une tablei
de marbre, pour exprimer le petit-lait
qu'il contient. Osflui donné ensuite,
si l'on veut, une forme quelconque
au moyen d'un moule en buis....: Est-
ce bien cela, Madame?

Mme DE MoRs.-Parfaitement, mon
enfant. Si vous saisissiez toujours aus-
si bien les explications que votre'ma-
man vous donne, -elle doit être bien
contente de vous.

CHARLEs.-Madame, paîrmi les no-
tions générales que ma cousine doit
à votre enseignement et qu'elle vient
de nous transmettre, il en est quel
ques-unes sur lesquelles je prendrai
la liberté de vous demander certains
détáils, si toutefois je'n'abuse pas de
votre complaisance..

Mm8 DE MoRSY.-Je me ferai un
véritable plaisir de vous communiquer
tout ce que je sais, Messieurs ; dispo-
sez' de ma faible expérience.

DIPFÉRENTS LAITS.
CHARLES.-de vous demanderai alors,

Madame, si le lait de vache diffère,
sous quelques rapports essentiels, du
lait des autres animaux dognestiques ?

Mme DE MoRsy.-Le lait de brebris
a absolumet le même aspect que le
lait de vache. Il donne, plus de beur-
re ; mais ce beurre est très-pâle et
rancit promptement.

Le lait de chèvre a un goût parti-
culier il est moins gras que le lait
de brebis: mais, en revanche, il four-
uit beaucoup plus de fromage. Il con-
tient donc moins de crème et plus de
caillé.- Le beuri-e qu'on en retire en
petite quantité, il-est vrai, est très-
blanc, très-agréable, et se conserve
longterhps frais.

Le lait d'ânesse, où le petit-lait domi-
ne, est celui de tous les animaux qui
contient le moins de crème et de caillé.

CHARLEs.-Le lait de toutes les va-
ches est-il pareil ? S'il l'est, d'où vient
que certains pays sont renommés par
la qualité de leur beurre, et plus en-
core par leurs fromages, qui diffèrent
totalement entre eux ?

Mme. DE MoRsy.r-Le lait de toutes
les vaches bien portantes est presque
toujours le même. Et s'il est incontes-
table que certaines races fournissent
un lait à la fois plus abondant et plus
riche en crème, je crois qu'il ne faut
pas attacher à ce fait une importance
exagérée ; dans tous les cantons où
les vaches sont bien nourries, bien
soignées, il y a d'excellentes laitières.
Si, à l'étranger, la Frise (1), le Hols-
lein et la Lombardie ; si, en France,
Isigny, Bay la Prévalais expédient
au loin des Leurres, exquis, cela ne
tient nullement aux vaches de ces 1)-
calités, mais aux soins, à l'intelligen-
ce des fermières et aux bons procédés
qu'elles suivent. Il est impossiblê de

(1) La F-isé ast tne proine du roya1me
dès Pays-Bés.;

se faire une idée, à moins d'avoir mis
la main à l'ouvre, de la facilité avec
laquelle la crème s'altère et perd cette
saveur fine et délicate qui fait son
premier mérite. Un vase mal rincé,
un peu de lait aigre oublié dans un
coin, un linge malpropre, en voilà
plus qu'il n'en faut dans une laiterie
pour altérer ses produits. Enfin,*si la
laiterie elle-même est 'soumise à de
brusques variations de température,
si elle est dans le voisinage d'eau
croupissantes, de fumiers; si un air
pur et frais n'y circule pas constam-
ment, il ne faut pas songer à obtenir
des beurres fins, eussiez-vous les
meilleures vaches et les plus riches
paturages du monde. Mais à quoi ser-
virait la plus minutieuse propreté
sans une bonne méthode de fabrica-
tion ? S'il est indispensable d'avoir de
la crème*parfaite, il est égalemënt in-
dispensable de savoir bien l'employer.
SECRET DANS LA CONFECTION DU BEURRE.

J'étais, il y a cinq anssi persuadée
de cette vérité, que je fis exprès un
voyage à Isigny, très-décidée à ravir
aux fermières de ce pays le secret de
leur beurre dont la réputation est eu-
ropéenne. Grande fut ma surprise
quand je m'assurai par mes yeux que
le fameux secret des artistes d'Isigny
était une chimère de mon imagina-
tion, et que ces braves paysapnes ne
doivent leurs admirables produits
qu'à la pratique rigoureuse de certai-
nes précautions bien connues en théo-
rie,.mais généralement très-négligées.

Les procédés d'Isigny, de Bray, de
la Prévalais,,sont si simples, si faciles
à suivre, qu'à mes yeux la supériorité
incontestable des beurres de ces can-
tons devrait faire rougir de honte les
fermières du reste de la France. [Quel-
quesunes de nos fermières canadien-
nes n'auraient-ellés pas, parý hasard à
rougir tant soit peu.-Réd. S. A.] Elles
ne songent donc pas qu'en envoyant
au marché leurs beurres gras, hui-
leux, rances, piquants, elles avouent
implicitement qu'elles sont malpro-
pres, néglgentes, peu soigneuses(<2)
A Isigny on écrème le lait, on bat le
beurre, on le lave cortime partout;
seulemeut les laiteries sont -nettes
comme -un plat d'argent, pour me ser-
vir d'un vieux dicton de mon pays;
les crèmes sont recueillies toutes les
douze heures en été, et le beurre est
battu dans des ustensiles minutieuse-
ment écurés et rincés. Quandle beur-
re est obtenu à-la Prévalais, au lieu

e le laver à grande eau, on l'étend
sur une tablette de pierre polie. Là on
le pétrit avec un rouleau de bois dir,
on l'essuie avec des linges mouillés
jusqu'à ce qu'il ne contienne plus la
moindre gouttelette de petit-lait.
' Toutefois j'avour g.q'une payàante

qui ne posséde qu'une ou deux vaches

(2) Ceci est un peu séver ;n iais QA44t. in
lemsrande qui parl ainsi, et au. fopd 's n'ut

pas sans raison!
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