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beuireries pu bliques, peuvent fabriquer de 3'75 à 425
livres de beurre à la fois, suivant la quantité du crème,
et sont mues à bras ou-par la vapeur.

La: bal atto " Baril " est construite de manière à se
travailler s-ità bras soit à la vapeur. Elle o-t d'uno
construotion bien' simpîle et consiste dans un baril or
diiaire placé, horizontalement, ayant trois barres ]on-
,gitudinales à l'intérieur,, espacées à distance égale et
dont le centre projeté de 3 à 4 pouces. Ces derrières
barattessont surtout en usage dansl'EtatdePennsyl-
vanie et elles ont été généralement adoptées dans les
beurreries établies au Canada depuis quelques années.

Appareil pour faire crêmer le lait.
Pendant 'o igtemps, aux Etats-Unis, comme la

chose se pratique encore de nos jours en Canada, le.
seul appareil en usage pour faire crêmer le lait fut
l'antique ' Terrine " en fer blanc ou en terre cuite.
Une laiterie de ce temps, quand il fallait de 48 à 60
heures pour faire crêmer le lait, présentait une longue
série de " terrines " alignées les uns à la suite des
autres, sur des rayons superposés, et l'ouvrage néces-
sité pour écrêmer le lait, était surtout pour les femmes
un travail toujours long et pénible Les premières
améliorations dans cet appareil furent faites vers l'an-
née 1859, et depuis cette époque, :au delà de 150 ont
été honorés d'un brevet d'invention: la plupart cor.-
sistant en un vaicau plat, peu profond de 5, 8 et 10
pouces et d'une espacité variant de 10 à 200 gallons.
Tous ces divers appareils nécessitent un système par-
ticulier pour la circulation de l'eau froide ou chaude
pour régler la température du lait et en obtenir la
plus grande quantité possible de crême.

En 1878 il y eut A New-York un immense concours
des produits de la laiterie et aussi un concours pour
les meilleurs appareils pour crêmer le lait. Le jury,
composé d'hommes intelligents et pratiques, décerna
le prix A l'appareil pouvant se travailler le plus avan
tageusement, avec des méthodes et des procédés ayant
différentes tIhéories pour base, et l'appareil réf:igéra-
teur de Whitman & Burrel ' de Little Falls, N Y.,
obtint la, plus haute distinction. L'utilité générale
de cet appareil en forme le principal mérite, et comme
il est probablement destiné à jouer un rôle important
dans la fabrication du beurre et du fromage, une
courte description de cet appareil dévra trouver ici
sa place.

en dessous, lb froid au-dessus et au-dessous, on encore
la chaleur en dessous et le froid en dessus.

Un appraeil d'invention très-récente, connu sous le
nom de A. B. enner's Improved Creamery Apparatui,
viert defaire son a ppatition dans l'Etat do New-York,
et semble destiné à occuper le premier rang dans les
fromageries et les beurreries. L'excelle.nce, réclamée
par l'inventeur, est do provoquer une séparation plus
parfaite et plus uniforme de la er;me, dans un temps
moindre 'et d'une manière plus économique qu'avec
tout autre appareil. On peut se procurer ce dernier
appareil' chez MM. Childs & Jonep, à Utica, N. Y.

Pour être juste il f.iudrait ici donner une description
des meilleures machines inventées pour travailler'le
beurre et dont au moins 150 ont été brevetées depuis
1842, époque de leur première apparition dans le Con.
necticut; mais votre comité est d'opinion qu'il suffira
d'indiquer les seula'de ces appareils actuellement en
usage.

Aujourd'hui on se sert de deux instruments diffé.
rents qui semblentégalement bien remplir le but pour.
lequel on les destine. L'un est un rouleau denté on
bois qu'on promène p'usieurs fois sur le beurre nouvel-
lement f it pour en extraire le " petit lait" et lui don-
ner une texture uniforme. L'autre est composé 'de
deux leviers attachés au même point et se mouvant
dans un espace triangulaire renfermant le beurre
qu'on veut travailler. Les deux font l'ouvrage d'une
manière satisfaisante et donnent des résultats égale
ment beaux.

On pourrait publier tout un volume sur les divers
appareils en usage pour la fAbrication du beurre, de-
puis le simple couloir jusqu'à la tinette qui doit le
contenir, mais la description minutieuse de ces di-
vers ustensiles n'étant pas d'une importance majeure,
nous croyons que ce Conseil sera plus vivement inté-
ressé par la description d'une beurrerio américaine,
surtout au moment où l'établissement de beurreries
publiques semble devoir prendre des proportions im-
portantes dans ce pays.- (A suivre.)

Correspondance.

M, le Rédacteur,

Les cultivateurs des Trois.Pistoles ont eu l'avantage den-
tendre la semaine dernière, uie causerie agricole qui les a in-
'bresses beaucoup. Le confrencier, Mu.B. ippus, a l u
traitement des fumiers, de la culture des légumes Pour leu an-

L'appareil de Whitman et Burrel, en usage dans maux, des prairies artificielles, des aeolements. It a traité ces

les beurreries, est généralement de 15 pieds de lof- ditrérents sujets avec beaucoup de clarté, et a donné des con-

gueur s r une largeur (le 3 à.4 pieds et d'une capacité seils tout à init pratiques et que tout cultivateur peut suivre
lelr eut 4tr eot n coucht d'autant plus facilement qu'ils n'exigent aucun capital. Lu

de 600 gallons, et lu lait peut être deposé en couches conférencier invita les assistants à lui poser des questions ou
variantjusqu'à 20 pouces d'épaisseur Le lait est cou à présenter leurs.remarques, et ceux-l en profitèrent large-
lé directemon b dans l'aipareil et peut être refroidi au ment.
moyen, de'la tcircu latLion d'eau de source, par en des Dans la paroisse (les Trois-Pistoles nons -rvoirs un certain

nombre di cultivateurs tels que MM. Jules Lebel, Paschal
sous,.autour et dans son milieu même. En économis-4nt Beaulieu, Octave Dumnas, Hilaire D'Amour, Prudent Renouf,
lt glae et à l'aide d'un peu do sol, on peut, avec Cet Nizaire Têtu. Thonmas Pelltier, Eloi Rioux, utc , qui ont gran-
appareil et cri bien peu de:temps,, réduire à une tom' dement aumélioré leur bystènie de culture, et ces derners fai-

pératre de 40o Farh: 5,000 livres de lait nouvelle- salent remarquer à toute l'assemlblée que les idées émises par
mentutré.d L0s condui r lrirs t n e l M. Lippe u s'accordaient en tous points avec leur manière d'a-
ment, tié. Les conduits pour la circulatien de Veau gir; soume toute, l'auditoire qui ne comptait pas mnoius de
conviennent également pour la vapeur; de cette façon 250 personues était très-sutisfait, et M. le Curé, qui était pré-
le contenu de cette espèce, de bac -peut être rechau ffé sent, offirit à M Lippens au nou de ses paroissiens dtes renerei-

ou refioidi à n'impiorte q uel degr.. Et peuit rencontrer ments bien niérités. Plusieurs cultivateurs out déclaré haute-
froa'e rmon ment qu'ilsallaient mettre en pratique le système d'agriculture

tontes les différentes notions émises sur la formation prôné par M. Lippiens et que de telles conférences sont un vé-
de la créme, on pent, à vo'oaté, appliquer la chaleur ritable bIenfait pour ia classe agricole.


