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duits’se conservent mal el se gdtent'sans que I’on sache pour-
quoi.

A présent que je t’ai indiqué Jes mesures de propreté, je vaix
te parler de ‘la forme des terrines qui regoivent le lait aprés {a
traite [1'y a des ménagéres qui n’y regardent pas de trés-préa
ot qui font fléche da tout bois. Tu ne le imiteras point. Il 'y a
un choix:a faire parmi ces terrines : Les meilleures sont celles
qui; en étb, refroldissent le lait le plus promptement; les plus
mauvaises, par c'onsé%uem. sont celles qui le refroidisseut le
plias tardivement, Or, le lait se refroidit d’autant mienx qu’il
offre 4 P’air’tne plos large surface et que sa couche est moins
proforde.-On a (ﬁmc intérét a prendre des vases larges et peu
élevés. - . :

es Angleis et les Américains, qui s’entendent parfaitement
aux choses de la laiterie, et qui savent trés-bien que plus le
refroidissement . est rapide en 216, ploes la montée de la créme
est Tapide aussi et compléte, ont remplacé les vases de terre et
de bois par des vaser de zinc, de plomb et d’étain. Si ces mé-
taux-1a ont leurs avantages, ils ont en méme temps leurs in-
convénients; aussi fe ne te conseille point de t’en servir.

Une fois la créme levée, il s’agit de la mettre A. part pour la
vendre ou la convertir en beurre, selon les usages et les pays.
J’en ‘sais qui, 4 cet effet, prennent tout bonnement les premi-
éres jaltes .qui leur tombaent sous la maio et les remplissent.
Dana.une grosse ferme, ot quand les vaches laitiéres sont en
nombre, le mal n’est pas grand ; mais dans les petites exploi-
tations, alors qu’il faut attendre plusieurs jours et souvent plus
d’one semaine avant de battre le beurrs, il y a liau de craindre
que la créme ne s8’épaississe, ne jaunisse el ne rancisse. Le cas
arrivant, ‘ou & toutes les peines du monde 2 obtenir le beurre ;

vand on }’a obtenn, il est ordinairement de mauvaize qualité.

| n’y. a que la créme fraiche et molle qui donne sans peinedu
beurre de qualith supérienre. Eh bien, au lieu de te servir de
larges jattes, mets ta créme, au fur et @ mesure de Ia levée,
dans des vases elevés et @ col étroit : de cette manidre, air
sgira difficilamant sur elle ; ollo. n’épuissira pas vite, ne jauni-
ra Sas et'ns rancira pas. o ]

e sont 13 de bien petits détails ; mais ces petits détails ont
une grosse importance, et c’est parce qu’on les ignore ou qu’cn
les dédaignue que ’on a si souvent 2 se plaindre des produits
de la laiterie.

Plus d’une fois, sans doute, tu as vu de pauvres ménagéres
se latiguer, s’essouffler 4 battre de la créme sans réussir a faire
prendre le beurre. Elles en accusent habituellement la mau-
vaise chance ou les sorciers, quand elles ne devraient s’en

rendre qu’a elles ssules. l.e sorcier c’est la vieille creme;

e sorcier, c’est encore parfois la température. S’il {ait trop
chaud, le beurre se fait mal; 8’il fait trop froid, le beurre se
fait mal encore. 11y 2 un degré qu’il convient d’observer; plus
haut ou plus bas, on échoue. Une température de quinze d
seize degrés de cheleur me semble favorable au battage du
beurre, et, pour |’alteindre, il convient de réchauffer la baratte
an hiver avec de ’eau chaude, et de la rafraichir en été avec
de ’eau froide, soit au moyen d’un baquet, 80it au moyen d’un
linge mouiilé. Enfin, pour ne pas’se tromper sur le degré de
température’et agir, @ pen prés slrement, loute ménagére doit
avoir un thermomaétre dans sa laiterie, et qui dit thermomeétre
dit un petit instrument de verre, creux, dans lequel il y a fe
Pesprit-de-vin cu du vif-argent qui monte dés qu’il fait chaud
¢t descend deés que le froid.se fait rentir. Ce sera Paffiire de
une pisstre ou $1.50, et tu en auras pour [’éternité.

. Puirqu’il #’agit Je beurre, je te dirai qu’il y a des barattes
du toutes sortes, de toutas formes et de toulexs grandeurs. Pour
ceux qui ont de 1’argent, on assure que la baratle suédoise mé-
rite la préférance ; ceux qui n’en ant guére, al ju lu supposa
du nombre, feront bien (s &’un tenir & la baratlo commune de
leur pays.

Assez généralement, on s"imagine quae, pour blre bon, lo
Leurre doil 8lre trés-jaune ; en rorte que, pour le tisux vendre,
108 ménagérus a’altachent a4 obtenir la coulenr ¢n question.
Pour cels, slles laissent viaillir la oréma, ay risque du passsr
deux on trois heures enpuite ) la battre; ou bien, loraqu’elles
ont affaira d de la créme fralche, elles la colorant avec un peu
de jua de carotte ou de fleurs de soucis. Lus connaisseurs seuls
pe rebutent pas le beurre blanc.

vl ——— -

!

L’important dans la préparation du ‘beurre, c’est de bien Je
laver au sortir de la baratte, et jusqu’a ce que I’eau de lavage
ne blanchisse pluy. Il convient de n’y laisser ni petit-lait ni é-
bris de fromage qui fermentent vite et readent le beurre fort. -

Ainsi presse, le beurrs se conserve bien, et lorﬂqu’en temps
chaud il devient utile de prolonger sa conservation et de Fe
maintenir frais, il suffit de le placer dans nne assietle creuse,
avec de ’eau froide, de recouvrir cette premiére assielte d’vne
seconde et de verser de [’eau en dessus pourempécher Pair de
pasrer d leur point de réunion. Chaque jour tu cgangeraa catte
eau, rans déconvrir le beurre, et tu n’auras qu’a t’en faliciter.

Si tu veux garder le beurre des semaines et des mois «u-
rant, tu la salerss avec du sel blanc trds fiu, ou bien tu la fon-
drns pour les besoins de ia cuisine.—P. JoicNgaux.
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Nous avons déja parlé du réveil qui se fait depuis uelque
tamps dans certaines lucalités et en particulier dans ig joli vil-
laga de Napierville, ot Dindustrie fromagiére menace de
prendre d’immenses développements. -

“Industrie fromagiére | Voila qui fait sourire trés-malicisuse-
ment cerlains pelits esprits forts qui ne croient qu’au broit ag-
sourdissant des machines et aux sifflements de lu vapaur. Lin-
dustrie fromagiére, surtout lorsyu’ells est exploitée sur une
vasta échelle, en vaut pourtant bien d’autres et ne la céde
qu’a un fort pelit nombre pour lus profits qu'elle donne. Maig
quand méme elle n’aurait pour effet que d’opérer vwue révolutj.
on dans uotra rystéme sctue/ de culture, nous nous ferions uﬁ
devoir de I’encourager do toutes nos forces, de la populariser
autant que possible autour de nous.

La diversité des produita, sur la surface de la terre ayesj
bien que sur celle d’un pays, est la base du commerce et de Iy
prospérité matérislle. Plus les spécialités indusirielles ou agri-
coles se multiplient, plus le commeras et industrie prospérent
at f]us Paisance et la richesse prennent le développement.

’luiét que de s’atlacher & un systéme uniforme de cuiture
pourquol notre population agricols ne varie-t-elle pas son genré
d’ocokrpation, pourquor chaque district, chaque comté, chaque
paroisse n'embrassy-t-etle pas une spécialite ! Au lieu de ns
‘ produire, par sxemple, que des grains vu ’encombremen? dg

tnarché ne ge vendent plus qu’a vil prix, pourquoi le pays ne
88 parlage-t-il pour ainsi dire, en plusieurs z6nes industrielles
ou agricoles qu g’entraideraient mutuellement par la diveraité
J mémue de leurs produits ?

Nous aimons 4 croire que le mouvement industris) qui ae
‘manifeste depuis peu 4 St. Jean, d Napiervills et ailleurs
ext en guelque sorle ls prélude d’une éra nouvelle pour cos
localités. La fromageris de Napierville aura avant longtemps
ponr théltre de ses opéralions toutes les paroisses d’alern-
tour, el ses succés ameéneronu! nécessairement la pupnlati-
on ¥ semer un peu moina et a élever un peu plus, ce quiaura
en oulre immense avantage d’asméliorer les lerres naées.
Avant longtemps lo sol reprendrait sa vertn primitive et du-
; viendrail propre aux cultures les plus exigeantes, méme g celle
tdu lin. C’est o3 que lea intelligenta ciloyuns de Napierville
t semblent avoir déja compris, puirqu’ils sont, a [’heure quil est
13 Jeter les fondements d’un vaste etablissemunt a broyer la lin,
Culte brog'crie gera mue par une forte machine 3 vapeur qu‘on'
| est el voiw do s'approprier, ¢t le succes de Pentreprisa est dé-
{jd prosqne wrsurb. Qui umpéchurail qu’avant longtenis une fa-
tbrique de loils ne s’6ldve 4 cdia Un ces nonveanx élablisse-
iments manufacturisrs, et ns fus«o J’un endroit jusqu’ici d’une

| importance relativement psu consiiférable, un centre industrig]

ilréu uctif ! Ce qui se voil 1aus les jours aux Etats-Unis, n’est
i pan impnwuaiblo mémo en Canads Naus aurons peut-adtre song
tpen un traité de réciprocité rvee nos vuisins. Ces uspeérances
sont Jone réalisables, ot {"on pewt dire alors sans crainta que
fu mouvement industriel que nous venons du signaler, ne nian-
quera pus d’influer d’une nfunidre sensible sur nos dustinées
! locales,— Franco Canadien.
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‘ Réglement pour les employés d’une ferme
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