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Pour empécher I’échauffement d’une laiterie A I'in.
térieur par les rayons solaires, on fait avancer I'égofit
du toit. .

Nuyant qu'd livrer passage aux personnes de ser-
vice it la laiterio, les portes peuvent n’avoir que trois
pieds de largo sur six pieds de huut.

La yporte devra communiquer directement avee
Pextérieur; elle doit &tre protégée par un tambour
ayant sa porte particulidroe, et ces doux portes ne
doivent jamais éiro ouvertes ensemble, que I'on entre
dans Ia laiterie ou qu’on en sorte,

Lorsque les fenétres de la laiterie servent seulement
A Yécluirage, il convient de les faire fizes, ¢’est-d-dire
sana dormant; clles eont alors peu coiitenses. Lin sur-
face déclairago dans une luiterie ne doit pas étre
exagérée, mais olle ne doit pas étro trop restreinte de
maniére A géner lo service; il vaut mieux disposer
d'uno surfucoe frop grande, sauf 4 en couvrir une

- partio & Yside de volets dans les beanx jours d’été.

Si les fenétres doivent en mémo temps servir a 1'é-]

clairoge et 4 la ventilation, les chéssis doivent étre
maintenus au meyen de charniéres qui permettraient
do les ouvrir au besoin. Ces chfssis devraient avoir
un vitrage donble: co qui permetirait d’enfermer
entro les doux vitres une couche d’zir d’un demi-pouce
qui g'oppogo 4 toute communication entro la transpi-
ration intéricure. Ba outre les fenétres doivent 2tro
munies d'un grillage fin en fil de fer qui s'oppose &
Pintroduction des petits animaux et des insectes.

Si les fenétres ne sont pas en plein Nord, on doit
les protéger contro lo soleil par des jzlousies,

Tout 'extérienr d’uno laiterie doit étre parfuite-
ment blane, ot pour coin on a généralement recoura
a lu chavx, Le blanc ‘e:t la couleur qui absorbe le
moins la chaleur solaire.

Si dans la construction d’une laiterie on observe
les donnéos qui précédont, on aura un loeal qui con-
servera une température sensiblement constante en
touto eaison. :

Cependant en hivor, sous notre climat, les froids
doviennent si intenses que I'on est obligé de chauffer
la laiterio: co que l'on doit faire avee précaution,
eans permetire i la fuméo do s’introdaire dans V'ap-
partement ol I'on conserve le laitet la créme, car
cette fumée détérioro lo produit; lo beurro qui en
provient acquiert le gofit de fumée. Dans co but, Ia
laiterio doit étre diviseo en doux partics séparées par
une cloison bien jointe. L’un des appartements regoit
le podle, I'avtro colui ol I'on conserve lo lajt et In
crémo; co dernier appartement n’est réchauffé que
par lo tuyau. La laiterio placée dans uno cave, n'a
pas begoin d’étre chaufléo.

Co qu'il y a do plus difficilo dans la conservation
du lait, c’est do tenir lu laiterie freiche pendant les
grandes chalenrs de I'été. On y parvient presque s
rement loreque Ja laiterio est placée dans une cave.
Si Ia Initorie est placée au-dessus du eol, lo seul mo-
yen pratiquablo de conserver la fraichour i {’inté
riecur, c'ost do fuiro couler continucllement sur le
plancher un mince filet d’ean fraiche, €oit au moyen
d’unc +ource naturelle ou. provenant d’un puits dont
on retire au beroin I'cau au moyen d'une pompe.
C'est ninei qu’on agit dauns les graudes bourreries.
Afin do donner un écoulement fucilo a cotto eau, on
incline légdrement lo plancher ot I'on pratique un

souterrain  dans lequel l'cau &'introduit. L'orifice de-
ce canal est ordinairement formsé par un grillage fin
gui s’opposo & la rentrée des rats et des insectes.

Tout autour des murs ictérieurs et méme au miliou
&l la lniterie est considérable, on dispose des tablettos
pour recevoir les vases contenant le lait. Poendant les
grandes chalours, si la température intérioure g’éldve
trop, on peut diminuer sa mauvaise influence en met-
tant les vases, terrines ou bols, sur le plancher ot il
Y a toujours plus de fraicheur. Dans tous les cas, lors-
qu’if fait trés chaud, 'aération de la laiterie ne doit
se faire que pendant la nuit, et encore faut-il que les
ouvertures soient protégéos, au moyen de fil fin en
fer ; pendant le jour toutes les onvertures doivent étre
fermées. Bn-été la température d’une laiterie ne doit
pas dépasser 68 dégrés Fahrenheit; il est méme pru-
dent de la tenir un peu plas basse afin qu'elle ne soit
pas dépassée lorsque les chaleurs ge .prolongent,

Ustensils d'une laiterie.—Les principanx ustensils
d’une laiterio eont les vases & lait et la baratte. Ces
vagses sont en bois, en torre on on fer-blanc. Les
vases en bois sont trés bons, mais ils doivent étre
entrotenuns trés proprement, lavés minutieusement
chaque fois qu'ils sont vides et méme les lessiver de
temps a4 autre pour cnlever toute scidité. Lies vasos
en terre (poteric) doivent étro rejetés ; il n’y a que
les wares en faience qui soient assez durs pour résister
a Iaction do I’acidg du lait. Le lait sfir pénétre & I’in-
tériour des vases en poterie commune- et il est impos-
sible do I’en faire sortir; dars ce cas 13, le lait frais

qu’on y mettra sfirira en trés pou de temps. Lies vases -

en for blanc n’out sucun de.ces défauts ; on leur re.
proche seulement de se réchauffor trop vite, et si la
laiterio est tenue bien fraiche, co défaut ne se fait pas
sentir, ' '

Lies vaces & lait doivent étre peu profonds: de trois -

A quatro pouces tout au plus; dans los laiteries par-
faites, on peut donumer aux vases une profondeur
double sans inconvénients. Dans les laiteries qui se
réchauffent trop en été lo !ait caille promptement, et
si les vases sont profonds la créme n’a pas eu lo
temps de monter; tandis qu’en faisant usage de vases
plats il y a peu do pertes. Copendant les vases plats
prennent beaucoup de place et exigent des laiteries
plus grandes. Dans une laiterie o le lait met vingt-
quatre henros A cailler, on peut adopter des vases de
dix pouces do profondeur et alors toute Ia créme est
montée avant la coagulation,

L'extraction du beurre est en principe une opéra-
tion asscz simple et s’exécute commo I'on sait & I’aide
d'une baratte. Copendant, touto simplo que cette opé-
ration paraisse, la séparation du beurre n’a pas tou-
Jjours lien d’uno maniére uniforme. Il se présente donc
dans l'emploi des barattes, des difficultés imprévues,
peu compréhensibles, si l'on ne tient pas compte des
effets trés complexes que I'air, la tompirature et les

ugents extérieurs ponvent produire sur les différents -

constituants du lait.

La caséine, substance azotée, tend & se putréfior,
pour peu que Pair de Ia laiterie ou les vases renfer.
mant lo lait contiennent des quantités infiniment pe-
litos do substances uzotées on décomposition. Si P'on
extrait lo beurre dans cotte circonstance, il conserve
un goit aigre qui lui dte de sa valeur,




