
4 - GAZETTE DES OAMPAGNM4
. .. | |.. | | | .....-- -

insouclae des ferm1ers, qui y ont cependait lei premier.' in. -- Quia laiterie ilt ; i'hmidité ongenreni t la noisissre
'4ree.éa; mai il y.a tant d'essais qui avortent, qu'à bon droit le à la surface.du lait.
praticion doit être prudent. Toutefois, le progrès'en.nfiénltur~ - 'L s ' t , être é dr d ;o parCêei
serait plu 'råpide'ai lés midatres des fermes'ténaient'amain'a plan"mii'de eette.nmanière ils.se-refroidissent moinv prompte."
Padoption,des.inéthodes 'éprouvéëes tout le rimonde s'en trouve ment. . e1 ' ' - * - '. -' -?

rait bien mieux.* Que la laiterie soit aérée; Il faut cependant éviter de produike.,
Le lait est composé de bearre* (butyrine), fromage (eainlieî), des courants d'air sur.le,lait..

snai.de lait, sols et eau. En été, on établira des gazes aux fenêtres pour empch;,r les
La sucée de lait, le rronmage et les'éels sont en sablÏtion d.ùIn ïnouches d'entrer'dans la laiterie. On feriaers le fen6tres durånt

lYeau.'t le beurre y ct alspendu. le'jour et on les ouvrira durnt la nuit.
Si'lejat.fr;.tehement tiîé est abandonné à lui-même, lesnot Ei hiváé, il est utile de chanffer très- modérément la plècof

lécule .debeurre montent peu à peû à la surface, pir la loi de la mais on"doit veiller tce qu'il n'y pénètre pas de fumée.
pesanteur spécifique, et elles y formerit une coucho de crème Tous les ans on'-blanehira les murs avec de la chiux.
j.uqu'à ce que, devenant aigre, l fromage se *congale et retie nt. 'Ainsi avec une température-modérée, avec de'boùs vases à lait
eomme dans un réseau .les parties butyreuses qui n'ont pas en- et une laiterie convenable, le lait. ne s'agrira point avant le tempsi
-ore fait leur, ascension. et on e i retirera autant de crème qu'il est possibli.

Poùr'retir&Fdu lait~tout.le.beurre 4q'it contient, on doit donc, . A quel moment doi-on écrémer.I
aivant tout,' s'attacher à rý tarder, le pli.s possible, le moment au- Beaucoup de personnes attendent,' pour écrémer, quà le ait
quplle laits'aiigrit: c'est le point essentiellenentimportant. Pour, soit caillé: c'est un' tort;' on'doit écrémer lorsque le'laif est en.
cela,-il faut maintenir le lait à' une température modérée, thire coré'doux. On obtient 'insi pluis de beurre, et- lu beurre est-pl.ûs
nuage'le bons vases à lait, et lce placer dans un local de laiterie délicat et se conserve mieux. Après de nombreuses e:ériences,
oonvenable. Nous allons entrer dans quelqus détails sur ces nous avons acquis la conviction que le moment-6 plus.favorable
trois pointa.. . pour l'écrémage i lieu, eit été, 30 heures après que le lait *. été

lo. Maintenir l lait à mpératur modérée. :tiré,'et, en hiver, 40 '50.'heures après. .
Puisque' la fluidité des liquides augmènte à mesure que leur La crème enlevée de.la surface du lait encore doux ne peut pas

température cst plus élevée, si on.eErpose le lait à une tempéra- dtre battue de suite dans la baratte; il faut la laitser en'repós du.
titre chaude, sa densité deviendra moins grande et lus'molécules rant 18 h-eures,~afin que l'acide lactique' s'y développe ;~iil est
batyreusei s'élèveront. plus facilement à la' surface. Mais, d'un bién positif que sani la présence de cet acide le beurre De sé sé.
autre côté, le. lait expo-6 à une tenpératune chaude s'aigrit. pare pas complèteieit du lait de beurre. .Si l'on veut faire 'sans
promptem'ent;,il s'y forme de l'neide .lactique'qui coagule le fro- retard'du beuriefavec de la crme:douce, on doit ajo'uter.drns la
mage,.et,'dâlors, tout le m'dùvément'asentionnel des molé. baratte-]2 p. 02o de-petit-lait. i
c'lesd i beu'rie est enrayé Un mot sur labaratte: . , .·.. .

Pour éviter que le lait ne s'nigrisse, vient-on 'le placer dans On doit rejeter toute baratte qui ne pourrait être nettoyée dàiis
nn endroit tri-.frais 1 sa densité devient.plus grande, le mouve- toutes ses parties.
ment ascentionnel 'de' molécules buxtyreusenî ne 'opère plus que il faut, avant de s'en servir, la laver, un 'été, ec- de enu
lentement et imparfaitement,' et,.- n définitive, on n'obtient paa froide, en hiver, avec de l'eau chaude..
plus de crme qu'en opérant à une température chaude. Durait la chaleurs, il st age de faire, son beurre-le riatia

Qn doit dosic éviter et une température élevée qui fait nigrir le ou lé 'sir, -au 'moment de la: fratcheur, et mêee de mettre
ut, et une température basse qui,"augmentant sa: densité, rend quelques morceaux de glace dans la baratte. En'hiver il est bôn
plus difficile l'ascension de la crème. 11 faut par conséquent une de méleride l'eau chaude à la crème; lus molécules de bèurre se
température modérée. ramollissent ainsi et contractent plus facilement ad'érénee entre

L'expérience a démontré que cette température doit être de elles. . . - 'j'
120..-en été, de 18° au printenips. eten automne, et de 150. en Il reste à dire quelque chose sur la manipulation'dé beurro au
hiver. sortir de la baratte. .

Dans toute laiterie, il faut un thermomètre. On doit' le pétrir par petites' portions, afin d'enfaire sortir le
20. On doit faire usage de b'ins vases à lnit. lait'de' beurre; il ne faut point le laver, car l'eaù de lava2ge en.
Les vases au pote dans lesqtiels on met le lait à la laiterie, les. lève sat parfum. Ou le male ensuite avec du sel bien pulvérisé,

quels sont ordinairement un bois, doivent être tenus dans un état dani la proportion d'une poignée do -sel pour 20 livrcs de beurre,
de piop'reté parfait. Si l'on n'a pas le soin de les laver compléte.- et après quelques heures de contact, c'est-à-dire-après.que. le sel
ment tous.les'jours av'ec d' l'eé , et au moyen'du sable et d'une s'est fondu dans la petite quîintité de lait de beurre qti,poVait
bros-e,-et de les lessiver de temps en temps, il arrive que lo 1: it rester encore, on malaxe de nouveau, et on po'ssède 'un heirre
qui pénètre leurs parois s'agrit peu à pen et rend acide trèi. aussi parfait que possible.
pror!itement'celui dont on remplit ces vases. Le rendement en qi le beurre doit êrë conservé,'on y'mélange de *iouveau îne
cre'e est conséquemment amoindri. " '* -a ' faible quantité de sel p'ilé, on Je renferme dans deh tonneaux,

Que,'les vases 'à lait soient larges et peu' pi-ofonda.' Le-lait* après avoir garni le 'fond -d'une légère couche de sel, -et on:,re.
qu'ils'contiennent doit avoir peu de haititeu'è (3 à 4 pouceN),'afin couvre le tout d'une couehe semblable.-
que les blIles de beurre montent facile.ititet'en pé' de temps Le beur*ro qui"doit être consommé de suite ést.plus agréable
à la 'ubface; les molécules butyreis-" mettront d'autant plus au godt lorsqu'il 'conserve un peu de lait de beui-re. .
de toinps'pour à'élevorque l'eace A pdrë6urir du fond des pots ' Le'bâurre ne doit jamais, dans un- but de conservation,. re
à leur: ouverttir ''sera plus' bnsidérable. " nalg ré'avec de l'eau de chaux. La chuux pourrait former ense

Un bon.väse à lait doit donc ôt-e propre et plat. combinint ai beurre; un Pavon calcaire qui lui tomminiqtierait
On ié tpas: vasd' eivre, pare 'quc ce métal ost une s.vour'détestable.

cher.et.daiagereux; ni do pot on fer, parce qu'il faut les étanier
trop souvent; ni de 'eux n'ziue, parce que leýcoritéet du lait ai. PetiteChronique
gri forme aveci'ee corps des'stels nuiaiblés it l'hoime et aux anl -
naux... . - Sainte Jeanne de Neuville est 'une paroisse nonvélleinent

20. Puicr le lait dans une laiterie cònveîiabli.*' formée d'un démemibrement'de a .I ointe aux Tremblesi ot des-
Une laiterie doit être a-.sez'grande'pontr que trus les vasss à tinée à dtre avant longtemps 'l'une des plus populeuses et.:des

lait puissent reposeàr iuF lel il. Il i'e'fnitteîtiitî lésplacer les uns plus flori-ýantes du cormté,du Poi'tneuf. .. . .
n..dessus dea,atres, car lesvasea supérieur.<, unvelopp6s par la Bâti sur les bords de la rivière Jacques Cartier, le village.pré.
a'peïur de liiférienrs,'resteraieit'ehîuds pfut longtemps que cis .'enîte un aipéct unique.

deräiîrs et le m (ment de l'écrémage' ne ser dit paitle môme nîir Il y règne une aetivité qü'on' tne re-ncontre .pas d'ordinire à
tots. Il' est d'ailleotrs' difficile' dle. tenir proprument un local qui cette distance des grands centres; lu commerce etl'industrie y
erait trop petit '. prennent un essor rapi t. Les marchande de bols qui exploitent


