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glacière y jointe. En se servant de l'eau Si ce beurre reste longtemps ouvert pea.
il faut l'n faire sortir soigneusement. Si daut ltusage, on y verse ue forte saumure
le fermier a une glacière ou un bon puits, du sel, dès qu'ello est froide, afia d'empé.
et si le beurre est mou après avoir été cher qu'il ne devienne rance, ce qui.ponr
fait; il durcira n p d'heures, ien le met- rait être la conséquence de ce qu'il serait
tant dans la glacière, ou le suspendant dans trop longtemps exposù,à lair.
un vaisseau dans le puits près de l'eau, et
il peut alors être mis en rouleaux, puis au Lorsque le beurre doit être exposé à li
moule avec ou sans sol, pour la table ou haud, bn doit le purifier ,en le fou;
marché. Ainsi préparé, on peut le remet- chat avant de le saler et do le mettre àa
tre dans la glbesir ou le puits jusqu'à cetgl101 n acien vaisseau propre, et celui-ci dans un autre
qju'on en aitbeon Contenant (ie l'eaui. Chautiffez l'eaui jusqu'à

En salanît le beurre, des vaisseaux de ce que le beurre soit entièrement fondu;
bois sont préfiables, et ces vaisseaux doi- vous le laisserez dans.cet état pendUnt un
veut être faits de frêne, bouillis pendant Certain temps ; alors les partiés impures se
quelques leurcs, pour leur ôter toute aci- précipiteront en laissant nu-dessus und
dité. Les tinettes doivent àtre nettoyêés et huile parfaitemeîîi transparente. Celle-ci
assaisonnée aussi biçn que possible avant refroidie deviendra opaque et prendra une
que <le s'en seivir, bien frottées avec di couleur ressemblant presque à celle dii
sel et la cavité entre le fond et les Côtés premier beurre, mais un peu plus pâldet
remplie de bonrre fondt d'une consistance*ferme. Si ce beurre ra-

Oni peut faire nue excellenié prépara- né est devenu un peu add, mais toujoursi ~pendant qu'il etencore unpeu mou, la
tion pour conserver le beurre en réduisitut, partie pure doit être'séparée de la lie, salé
en poudre fine et bien mêléc, du sucre et etempaqueté comme 'autre beurre ;,
'du itre, en parties égales et deux parties tiendra mieux le Ici que dans son état'ori>
de sel commun. Avec chaque livre de *aire; On peut le c
bourre on mêlera parfaitement une onîce de sel, en y ajoutant une certaine portidn'dà
ce mélange, ou dans cette proportion lors- b
que le beurre est cutièrement lilre de lait; mêl le tout bienensemble; de sôrte à ii;
et le beurre doit immédiatement être mis corporer parfaitement les parties. Oupour-
en tinette, si bien pressé qu'il n'y ait pas rit de cette manière conserver chu bourio
des trous d'air ou des cavités d'aucune es. fris pour d lougsvoyagessans, aucun
pèce. Si la tinette n'est pas sur-le-champ danger de le gàteri
remplie, le beurre doit être parfaitement
couvert d'un morceau de toile fine, et sur J Pj vu daussi bon bduirrè ai' n Caùn
celui-ci un deuxième morceau trempé dans da qu'en Irlande; et je crois, ýùîavcC Un
du beurre fondu, afin d'exclure l'air autant bon traitement, on pôtut le fàire aussi bdi
que possible. Les linges doivent être soi- ici que quelque part qtié cé sbit dâns les
gnucisement remplacés toutes les fois 1lcs Britanniques. Jè xd onnais aucund
qu'on met d'autre beurre dans la tinctte, circonstance dépendant. du climntdu sbI;
jusqu'à ce qu'elle soit cntièrèment remplie. ou ces bestiaux, qui ilotiWempêcherai do
Les deux linges sont alors soigneusement faire du bôn fromàgc. Nàus n'avons qu'à
étendus dessus,et*on met un peu dé beurre vouer'autant d'attentidn et de soins'à la lai
fondu tout le long des bords, pour exclure te4o et au iirocêdê.polir faire'du fromage,
l'air. On doit alors répandre un -peu de quioa y voie an Anglerio. Rien ne flous
sel sur le tbiti et le couvercle de !bois est empêche "d'adoiiter le 'iêmn , rocédé.
fortemenrit appliqué. Du beurre ainsi pré- Notre lait st assez bon, Ci nous souies "
paré n'a' pas le meilleur goût pendant la mêind de donfler à lies laiteries la tomp6.
première quinzaiie, mais après cette pé- rature néessàire Éla dufro-
nodo il aciiiert un goût'iicheet moelleux, mageet d& bure; e s n a s
et se conscrvera doux' pendant plusieutr nous ne roadosc
années. .J'ai prépar« duboiirre de etfts
mSianière. beu r r doit oterrô.t pon

'cher*. ~ r-J q ne dvnn r, ce quipou


