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chauffer le potle que graducllement, sans quoi le beurre
aurait unc odeur de coup de feu. Si ces rdgles sont scrupuleu.
sement obseredes je garantis un plein suceds

Quand elle est refroidie, la eréme est enlevée ct elle forme
un ghteau presque solide, vraiment délicicux quand il est
mangé avee de lu tarte aux pommes (trds-peu de clous de
giroflc dans un sachet de wmousseline, et pas d'éeorce de
citron s'il vous plait I} ou bien avee tout autre arrangement
de fruits frais on de conserves; mais sa consistance huileuse
le rend impropre pour lo thé et le eaf6.  Combien faudrait-il
de temps pour battre cette erdme et obtenir le beurre? Je
Iai quelquefois fait en 45 sccondes et je n'ai jamais mis 3
minutes. Voici comment se fait V'opération: on met la
eréme dans un vaisseau et on la bat avec la main en tournant,
ou bien 8'il y 2 inconvénient de le faire avee la main, avec une
cuiller ou une spatule de bois. Le beurre s forme en_petits
grains, & peine y a-t-l quelque lait de beurre, et ce qu'il y en
a sera supéricur méme au lait frais ordinaire. Mecttez le
grain de beurre, quand i} est bien venu, dans do I'eau fratche
ct lavez aves soin ct finissez Jo beurre comme on le fait
généralement.

I.a cause pour laqueile ce beurre se conserve plus long-
temps que celui qui est fabriqué par tout autre procédé me
scmble étre celle-ci. Comme lalbumine est la principale
cause de détérioration du beurre et d'nutre part, comme cette
substages est coagulée d la température de 1'ébullition (212 F.
le grand ennemi 3 combattre est tué par la température 3
laquelle nous portons notre lait; de plus, va 1'état granulé
dans lequcl nous obtenons le beurre, le lavage & Veau froide
¢limine aisément de la masse toute albumine coagulée, et le
beurre reste presque pur, ne contenant plus qu'un peu d’cau,
toute (ou presque toute) la matidre grasse et le sucre de lait,
avec ne quantité trés-minime de cendres (subsiances miné-
rales) l'acide lactique n'existant plus, puisqu'il a ét6 entidre-
ment éliming, ne peut plus exercer son influence destructive
sur le beurre; c'est un simple capuz mortuum désormais
incapable de nuire.

Lcs particules odorantes que nous voyons flotter dans les
caux de lavage sont de I'albumine coagulée qui, dans les
autres procédés, ne peut étre éliminée entidrement.

En ce qui concerne la qualité du beurre fabriqué par le
procédé de Devonshire je ne puis dire qu’une chose, Cest
que, dirigeant un collége dans les Cantons de I'Est. je
fus plus d'une fois blamé pour donner un beurre trop beau
aux étudiants, car disait-on on aurait pu vendre ce beurre 3
un prix élevé et donner du beurre ordinaire aux éeoliers.
Vateat quantum,

J'avais toujours fabriqué mon beurre d'aprds le prooédé
de Devonshire. ArTHor R. JENNER FUsT.

Une seconde réunion des fromagers de St. Iyacinthe 3
cu lew le deux mars courant. Nous remettons au mois
davril la publication du rapport. Le Président aidé d'un
comité fut chargé de s'entendre avee Phonorable Commissaire
de I'Agriculture afin do faire incorporer P’association aux
conditions les plus avantageuses,

Ere nouvolle en cremerie.

La nouvelle méthode de recueillir la créme pour erémeries,
au lieu du lait, laquelle a 6t¢ essayée sur différents points
davs le Towa ot ailleurs pendant les quelques mois passés,
parait trisbien fonctionner. A Emmettsburgh, Towa, la
créme du lait de 400 vaches a 6t6 recueillic pendant quelque
temps de cette manidre, et sur uno plus petite échelle, lu méme
cxpérience a ét6 faite sur d’autres points, et dans tous les
cas, autant que nous avons ét6 & méme de le constater, la
méthode donne des résultats trds satisfaisants. Voici comment
la chose so pratique : La crémeric 6tant montée de tous les

appareils voulus.  Ce qui n'exigo pas
un capital de plus de cinq d six cents
piastres. Chacun des patrons est pour-
vu d'un nombre suffisant de ohuudidres
hautes de 22 pouccs et larges de 8 3
9 pouoes au haut, le fond étant d'un
pouce do moins. Une vitre longue de
six pouces environ et large d’un pouce,
est placée dans le ¢6té de la chaudidre
do manidre 3 laisser voir clairement
P'épaisseur de 1a erdme. Cette vitre est
gradude par pouces ct par dixidmes de
g= pouce. Les ohaudidres étant toutes
> des mémes dimensions, il suffit de
donner erédit & chacun pour la quantité
de créme fournic et chaque mois le beurre fabriqué étant
pesé et vendu on 6tablit ce (1\1'1 revient 3 chaoun des patrons,
Lo lit ayant 6t6 coulé dans les chaudidres, elles sont places
dans la glaco ou descendues dans un puits d'eau trds-froide
ol ¢lles sont submergées compldtement. Ordinairement touto
la créme est levée au bout de douze heures, mais si l'eau n’est
pas suffisamment froide il faudra attendre 24 heures avant
d'éerémer. Dans I'un et dans U'antre cas, un agent dela
fabrique j 1ste chez chaque patron, il éeréme lui-méme Ic lait
et donne crédit 3 chaoun pour le nombre de pouces ct do
lignes de lait fourni. . .

Les avantages de cette méthode sont &i apparents qu'il eag
quelque peu étonnant gue les patrons des crémeries dépendant
du voisinage pour la créme, ne l'aient pas adoptée plus 10t

Eu premier licu, elle épargne une somme considérable do -
travail et fait gviter les inconvénlents que rencontrs le trans.
port du lait de différents points 4 la orémerie dans une condi-
tion favorable pour fuire un beurre de bonne qualité. La
réduction de volume de la matiére & transporter, par cette
méthode, rend facile la colleotion de la eréme dans le voisi-
nage, I'espdce de battage partiel que le lait subit pendant lo
transport n’existe plus pur 'emplol des réservoirs réfrigérants,
ln eréme est A peine troublée pendant le transport 3 Ia cro-
merie ou fubrique. Il ¥ a plus, la lait éerémé reste 3 la
waison pour servir aux ussges domestiques ou bion pour
nourrir {es veaux ct les pores.

Lorsque lo systtme sera bien ocompris, il n'y a pas de
doute sur son adoption par les ordmeries qui dépendent du
voisinage pour leur approvisionnement de lait; et il est
presque certain qu’un plus grand nombre de crémeries
cotreront en opérations et qu'il se fora moine de beurre par
les femmes et les filles des cuitivateurs. Le grand avantage
d'un systdme tel que celui-oi, cest que, avew das facilités
supéricures ct une connaigsance compléte de tout ce qui est
nécessaire pour produire de bon beurre, on fabrique un beurre
d’'un ardme et d’une gualité supéricure A celui qui sofabrique
dans les maisons. Non pas que le beurre fabriqué dans la
ferme avec intelligence, propreté et soin ne puisse étre doux,
doré, avoir un gofit de noisette et dtre tout & fait do qualité
supéricure; mais un tel beurre fait & la maison est une
cxception & la régle. - e

Mais admettant m2me que tout le beurre fait par des
individus dans n'importe quel point donné du voisinage
trouverait son écoulement dans les magasins ou épiceries, quil
serait doux, il est do toutes gortes de couleurs, depuis lo blane
jusqud V'orange fonc. Lo beurre de diﬂ‘érent:es sortes, em-
paqueté aveo confusion dans de grandes tinettes obtient
toujours le plus bas prix du marché. D’autro part, si toute
la créme dont provient cc beurre était envoyée et travaillée
dans une fabrique suivant les méthodes et procédés qui sont
erployés & présent daus les établissemenits do premidre classe
de cc genre, clle y donnerait un article supériour en qualité &
eauss do som wdme ddlicioux auast biem que de {'uniformité




