
GAZET 'E DES CAMPAG ENS

u de le laisser gaspiller sur une partie et pressée jusqu'à un demi pouce du.bord, il faudra
,nýgligr le ret.couvrir le tout d'un ling bien bla nc, puis rm)ii

ngger le reste. ,iA.
complètement de beau sel fln, puis enfin, ajulster le

Fabrication du meilleur beurre Couvercle solidement.

Toute personne propre et soigneuse peut faire du On peut faire d'excellent beurre avec la crème
beurre dà première qualité, même avec le lait d'une qui n'est pas sûre dutous. Cest le beurre 1e
seule vache, en se servant d'un bon thermomètre et il faut saritit e

bon uermmnete etplu de l'acheteur, on fera. du beurre goût d'amaen-de
en pratiquant exactement les règles qui suivent: goI

b. Cnseverl'anmalon onn sané, pa deen faisant sûrir très. légèrement la, crème environIo. Conserver l'animal en bonne santé,. par dles .ý.-.
bonssoin; .12 heures avant le barattage;- ou bien en emplo--bons soins ;D,:

2o.Uneproreé srupleue>començnt aryant 10.10 du lait de beurre de la veille, dans.la20. 'Une propreté scrupuleuse, commençant par ^le-les soins à- donner à la vache et continuant dans' crème fraice.

ptoutes lres opérations nécessaires, jusqei'à ce que le
cbourre soit vendu ou consommér Pommes sèches

3o: Là où lécrémage n'a pas lieu immédiatement, Les pomies sont de tous les fruits.le moins propre
il faut refroidir le lait le plus tôt possible ap rès la trsomsà la dissiccat .ion par'l. cae."O

couvre somidement. O
au~~O peuen faire d'excellen berr avecèr la crèmme. e

au noy~'id'eu foid, e mnièe qe l crmepeut cependent les faire sécher entières, et onlé
nontebien etne reste pas enpartie dans le lait sûr ae e s re t es l u e e

plust délircmm prî-l.s Mairs iltauées suut lie aus

46. Ecréer avant que le lait ne soit sûr et con- peler e t de les ettre dans le four deuxeuures d eès

8erveen faisane sûair très aégèreent l creme fodes

serer~a cèm sas sri', u myend'au roieque le. pain. en. a été retiré; on ne peut, doncle
jsqu'au barattage; . . mouier avant de les enfourner de nouv eau. Ces

.Mettrea la crème dans la baratte à la tempéra-v il

lesmmesisèchesonnerqu'un peuhduresoontnuant daos

rature voulue (550 à 580' Fahrenheit onl été, et dle agréable;nasi>' a da ta à lesir

en ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ rm fraîche.ate tanullmnte

62~ .6e o hier) t brater ranqillmen etsécher pour les. préparer ensuite en compote, car on
orégulièrement jusqu'à ce que les grains du beurre 'tatfra
se séparent, du lait, et jamais plus lonemps; il faut remarquer que la récolt des pt

6o. Lav.er le beurre en grais, au moyen d'eau abondante que tous les deux ans; l'aée o les
froideet desaumure froide, jusqu'à ceque le laitde pommes fraîches manquent, les pomm s sèes'o e
beure soittout sorti compote, sont d'une grande ressource, sdmrtaun poqr

7o. Si le beurre n'est pas consommé frais, il faut les convalescents.
le. conserver. en . grains, dans la saumure.très-forte, ______________

Jusqu'à; ce r que l'n en ait assez pour remplir coin-
epiètement cun pot ou une tinette; Coses eta autre

o.e Presser ou éponger le beurre de manière à l'asaoempr
sécher suffisamment, tout en le travaillant le. moins lait ou de dreme employée à la fâbiation d'une li're de
ss e beurre est varidble, suivant la qualité du lait. O dvrai

9o. Saler le beurre selon le goût de l'acheteur, pouvoir obtenir deux pintes de crôme de neuf '1 onze pintésrdex.ele se de lait; 't de cette crème fabriquer une lirïe de ýeârre; 'du.es fin o od'aprs la pesateur, dix-huit à vingt livrei >de'1Iit *o-
.o Si le beurre doit être conservé, il faut l' - duisant quatre livres de crème avec laquelle on ferait une

-paqueter solidement dans une jarre ou tinette par- livre de beurre. Cette proportion est pour les vaches ordi-
enaires, et varie suivant la qualité du lait qu'os r tbtimo desi n ne s u s diffrentes vaches dont le lait est plus ou moins riche Dex

On -recommande de ne jamais employer des ti- pintes de crème pour une livre de beurre est le rendament
etes qui ont déjà servi. -Il faudra donc empque le plus satisfaisep nt qu'o puisse obtenir, quoique parfois on

titne aors -1 comeyles porstape •6 l i s'u de lsu

tpere leebeurre,rdaesd des tinettes Cesddernièreseu ee a
neuyes. '~~périeure; :' ' '' ''t

doiventêtrepparées. environ.deux jours d'avance pan eat euitlle a atde l'Ohio E- U-On estime le rnde-
_n les remplissant de forte saumure -bouillante que ment annuel e frits d et'Etat à 5,0on;

lqn.peult faire -dans. la tinette êe,p puis rincer Protection desfraisiem contre le'a secats.. L'un des di-
onve nablenent,. à 1l'eau froideavant d'y mett re le f'cteurs de la.soiété d']orticuLcule de poin mesi nfor'me

que le q oeilluursmoyqu'ilaenploy pou 'soustrait sesbplants dc fraîiiers contre les'ttaques des insectes, a été
cho.u Laf tinette ou jae tantabiill rem ie et_ moms ploi du sel dausla proportion de'quatre niots pdr

possible ; beurre est variñble , at aqalt ulat u eri


