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16mpeél' mais il y 2 tant d’essais qui avortent, qu’d bon droit le
praticien doit 6tre prudent. Toutefois, le progrés en. ngncnlture
werajt plus rapide ‘of les madlres ‘dea fermés’tennient' la ‘mnin'd
Padoption,des. méthodes ‘éprouvées : "tout le. monde &'en trou& e:
rait bien mieux

Le lait o8t composé de bcarrc (butynnc), fromnge (caséhw)
rucre de lnit, sels et eau.

Le sucre de lait, le fromage et los aels sont en eollmon d'ms
Peau at la bourre y st suspendu.” .

Sx‘le Init fritchement tizé est nbnudonné A lun~méme, lea mo-
lécul«u de, beurre montent peu & peu A lasurfacey parla loi de In
pesaniour spéciﬂque. et clies'y, forment, ‘vne couche’de créme
Juequ'd o que, devenant aigre, v fromnge se congulu et retient,
eomme dans un résenu .les’ partivs butyreuses qQui n ont pas en-
wore fait leur, ascension. -

Pour retirer du lait tout. le beurre qu 'it contient, on doit done, | .
nvant tout, s'attacher A r« tarder, le plus posmble, le moment au-
quel Je lait nigrit : c'est le point ossentiellement important. Pour,
cels, il .faut muaintenir le lait 4 une température modérée; faire
nsage de bons vascs A lit. et les placer dans un local de laiterie
oconvenable, Nous allons cntrer dans quolqucs détmls sur’ ces
trois points,,

lo. Mniotenir l¢ lsit & une tempémture modérée. -

Puisque’ la fluidité des hquxdvs augmente 3 mesure que leur
températuro est plus élevée, 8i on.expose lo Init & une tempéra-
ture chiude, ‘sa densiié deviendrn moina grands et les ‘molécules
batyreuses a’éldveront. plus fucilement & la” surface. Mais, d'un
autre cdté, le. lait expo+é A ‘une tempbratuae chande s'aigrit
promptcment il 8’y forme de P'ncide lactique qui coagule lo Fro-
mage,, et, dés lors, tout lo momemen!, .tsscn!lonnc} des mo)é
cules di beutre est eorayd,

Ponr &viter quo lo lait ne s’aigriise, vient-on* a; Ie plm.er dans
un endroit trés-frais? &a densité dovient plus nrnndo, le mouve-
ment ascentionnel ‘des’ molécules bntyreusnu ne u'opére Plus que
lentement ct xmpnrfmtement, et,- en définitive, on n'obtient paa
plus de crbme qu'en oporant A unp température chaude.

On doit dotic éviter et ube lempémturo Slevée qui fait aigrir le
loit, et une 1emp6mture basse qui, ‘augmentant sn’ densité, rend
plus difficile Fancension de la eréme. ll faut par conséquent une
tem érature modérée.

L'expérience a démonlré que cetto’ tempémture doit étre de
}20 en 616, de 18° au pnntemps ot ‘en nutomne, et de 169. en
iver.

Dans toute lmtene, il fisut un thermomatre.

20. On doit fuire usnge dé bans vases 3 lnit.

Les vases ou pota duns'lesquels on met lo lait A la lniterie, les.
ggolu sont ordinairement en bms, doivent 8tre tenus dans un état

propreté pnrfuxt.. Si 'on n'a pa le soin de les laver compléte-
ment tous:lea jours avec de I'ean,’ et au moyen du sable et d'une
broaae. et do les leauwar de tomps en femps,. il'arrive que lo l:it
qui_péndtre leurs parois s'agrit peu A pen et rend acide trds.
promptement celui dont on remplit ces’ vases, Le rendu.ment en
erdtuy est consbquemment amoindri, s~ :

Que Jes vases & Init aolent lnrges ot pcu profonds Le laitia

. qu'ils contiennent doit avoir pen de hauteur (3 3 4 poucex), nfin

que les bulles d¢ bourre montent fucilemviit ‘et’en pen de ‘temps |-

A la ‘suifuce’; les molécules butyreusws mettront d’autant plus
de tomps’ pour g'élever que h-apm.e 3 panounr du fond des pots
a leur. ouv«,rture sera plus congidérable, =™ - .
Un bon; v'lse 3 Init doit donc dtre propre et plat.”
- Oa né se'sert pas’’ ‘de vaso do ‘Enivre, parce’'que ce mbtal ost
c-her et dnngereux nl de pot on' for, parce qu'il faut lés Stamer |’
t:op souvent ; m de ceux en zinc, parce qne le’corntact du Jait ‘si-
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gri forme avec e corps dea, sels nuicibles & "homme et aux ani- !

manx. ...

30, Plicef le'Init dans une laiterié convenable,

Une Initerie doit étre ascz 'grande” ponr que teua les vases 3
ait puinsent reposer wui le /a0l It e’ fuit‘point les placer les une
au.deasus dos.autres, car les, vasen supbricurs, enveloppés par la
vnpeur dés inférionrs, Testernient chandw plus longtemps quo cén
dormers, ¢t le moment de l'buémngo ne serall_pas'le mbdme nonr
tous, II est d" ullonrs dlﬂiclle de. tenir propnment un local qm

sorait trop petit.
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“ZQue’la Initérig soit sdcho; l'hnmidité ongendreraxt la mois!ssuu e

3.la m\rfuce du lait.
“Lés' pot.q “A'lait’ doivent, cn“hxver, btre 88parés’ du sol’ par"dea
plam.heu ‘de- cette,’ nmmére xlq 8o rd‘rondment momvprompte.

ment. PRV ISP PORTI | ymivg Lty Ex
‘Que la luiterie soit a(.rée i ﬂmt ccpendnnt 6\ lter de produko
‘des courants d'nir sur le lmt -

En été, on &tnblirn dea gazes aux fenétres. pour empbcher lu
mouches d'entrer dins la laiterie. On- fermera’ le fenbtm dnmnt
le jour et on les ouvrire durant la nit.

JEn hwer, il est utile' de chnuﬂ'er ‘trés- modérément lai p(éce,

mais on"doit veiller Aee'qu'il n'y péndtre pas de fumébe,' . i<~

-Tous Jes ans onblanchira les mors avec de la chaux. - ‘;_' K

" Ainsi avec une température- modérée, avec de'bons vasen 3 Iaxt
et une luiterie convenable, fe Init, nesngurn pomt nvnnt. le temps,
ct on e 1 retirera autant de créme qu'il eat posgible. .

* A quel moment doiv-on écrémer.?

Bcnucoup ‘de peruonn°s atten"cnt, pour ocrémer, qno la lait
soit caillé: c'est un' tort ; on doit éurémer lorsgne le-lait eat en-
core’doux. Oi obtient ninsi plng de beurre, et lo beurre est plas--
délicat et se conserve micux. Aprds de nombreuses expéne'lces,
nous avons acquis 1a conviction que le moment-1¢: plus-fuvorable
pour l'écrémago a lieu, en &6, 30 hyures nprés que le’ llut'd 6t6
tiré, et, en hiver, 40 4 50. l‘eures apras,

La crame enlevée de.la suttace du it encore doux ne peut paa

. d

&tro hattue de guite dans Iz baratte ; jl fuut 1a lajsser en’ repos du. -

rant 18 heures, afin que Vacidé luctique 'y développe ; car il est
bién positif que sins In préserice ‘de cet acide le buurre He &8 sé-

pare pas compldtedient du-lait de beurre. -Si l'on’vont faire sans

retard du’beurre avee de ln créme: douce, on don njouter dzms lu
baratte’12 p. 070 de-petit-lait, - ::. .2 U D
Un mot sur lu.baratte:~... . ...
On doit rejeter toute bnralw qm no pourrmt étre nettoyéed ns
toutes ses parties. . )

11 fuut, avant de s'en semr. Ia laver, ‘en 6\6. avec de %'ema o

froide ; -en hiver, avec de Vean chaude..

Dur ml L's chaleurs, il est sage de faire. son beurre Ie mm&n
ou 'lé soir, au ‘moment de - la: frafcheur, et. m&me; ;:de": mettre.
quelques morceaux de glce dans In baratte: En‘hiver il est bon
de méler;de l'enu chaude 3 la crdme; los molécules de baurre so

ramollissent mnsl et contractent plus facilement adhérence entro .

elles.

sortir de Ja baratte. . . ~
On doit’ le pétrir pac peutcs portions, afin’ d‘en fuxre gor |r'le
lait de” beurre; il ne fuut point le laver, car Pean de lavige en.’
léve son purfum. Ou le mélo ensuite avec du sel bien dp ulvérisé,
dans Ia proportion d’une poignée de-sel.pour 20 livres de benrre.
ot aprés quelques heures de contact, c'est-d.dire.nprds que le sel ;
g’est fondu duns ln-patite quantité de loit: do bourre qui, pouvfmt
rester encore, on mnlixe de nouveau, et on posnéae un beurre
nussi parfait quo poesitle. e
Si lo beurre doit 8¢ré conservé,’on y’ ‘mélan go de nouveau’ “dne
faible quantité de sel pilg, on le renforme dans deB tonneanx,
aprds avuir garni le ‘fond-d'unc légére couchs de sel, et on:Je.

.couvre le tout d’une-couche semblable.- - o
Le beurro qui "doit: étre consornmé de suite est. plus ngré'nblo :

au_gofit loraqu'il ‘conserve un peu de lit de beutre. ;. .
Lo ‘beurre ne doit jamais, dans un-but :de conservuhon, 6£re
mnl[i r6-avec de l'enu do chaux. La chuux pourrait former; en.se

ane s v our déttsmb-e,
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—_ b.nnte Jg.nnne do Ncu\me est une parowse nonvellement
formée d’un démembrement'de a -1 ointe aux Trombles, ot dea-
tinée A &ire avinl longtempe -Yune des plus populeusen et des
plus florissantes du comtl-ds Portneufl:; =i 3735 - &% 0w

B sur les bords de In rmére Jucjues Cartier, lo \illnzo pré.
seute un .uipegt. unique.

11 y régne une petivité qi’on’ ne rencontre .pas dordm«lre a
cette distance des grands centres; lv commerce ot Vindustrie "y
prennent un essor mpl lc. bes murchnnde de bols qm exploitent

Tl reste 3 dire quclque chose sur I mnmpulutton’du beurre au B

inant an beurre,’ un ravon cnlcmro q-n lni ¢ommumqueran,
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