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JOURNALD'AGRICUATURE

. glacitro y jointe. En so servant do ’caun
il faut Pen fairo sortir, séigncusement. = Si
le fermier a uno gluciére.ou un bon puits,
ct si lo beurre est mou aprés avoir 66
Tait, il durcira en pcu ’henres, cn lé met-
tant duns la gluciére, ou le suspendunt duus

_un vaisseat dans lo puits prés de Pean, ot
il peut alors dtre mis en rouleauy, puis an
moule avee ou suns scl, pour lu table ou le
murché, Ainsiprépars, on peut le remet-
trc duns la glacidre ou le puits Jusqu a.ce
qu'on en nit besoin.

In salant le beurre, des vaisseaux de
bois sont prétérables, et ces vaissennx doi-
vent btre fuits de fréne, bouillis pendant
quelques heures, pour leur dter toute aci-
“dité. Les tinettes doivent dtie nettoyéds ot
assaisonnée aussi bien quie possible avant
que de sen setvir, bien frottées avec du
sel et ln cavité entre le fond et les cotés

remplie de benrre fondti:

{On peut faire: une excellente prépara-
tion pour conserver le beurre en réduisdnt,
cn pondre fine et bicn méléey du sucre et
duuitre, en parties tgales: et deux parties
de sel :commun.’ Avee-chague livre de

. beurre ‘on méleru parfnitement une once de

.ce mélange, ou'dans cette proportion . lors-
que le beurre cst entiérement libre de lait;
et le beurre doit immédiutement ‘8tic mis

" en tinette, si bion pressé qu’il n’y ait pas

" des trons d’air ou des cavités d’aucune cs-

Si ln tinetld n’est pas sur-le-champ

. remplie, le beurre doit -&tre. parfuitement
couvert'd’un morcean de toile fine, et sur
celui-ci un deuxiéme morceau trempé dans
du beurre fondu, afin d’execlure Pair antant
que possible. Les linges' doivent étre soi-
gneusement: rcmplucLs toutes  les fois
qu'on met' d’nutre benrre danslu tinette,
jusqu’a ce quielle soit entidrement remplie.
Tes'deux linges sont alors soigneusement

- étendus dessus,et 'on met un peu dé beurre

fondu tout 1¢ long des bords, pour exclure

Pair. - On doit alors répandre un ‘peu ‘de
sel sur lc tout; et lo couvercle ' de ‘'bois® est
fortemerit appliqué.~ Du bearre ainsi pré- | D
paré n'a’ pas le meilleur ‘golit pcndnnt la
prcmlc re’ qmnmmc, mais aprés’cette pé-
riodd il dequiert un golt riche et moelletix;
ot 86’ conservem ‘doux’ pendant ‘plusiettrs

& L propqro du' betirre dc cetta

LA

' peut ct doit/¢tr

Si ce beurre reste longtemps ouvert pen<,
dnnt 'usage, on y verse une forte saumuro
do sel, dés quelle est froide, nfin d’empd-
cher qu'il ne devienne rance, ce qui: pour:
rait étro la conséquenco de ce qu’il seraxt
trop longtemps exposé a Puir. -

Lorsque le beurre doit étre expost  ui
climat chaud, on doit le purificr en'le fon:
dant avant de lc saler et de le mettre en
tinetie. A cet cffet mettez-le dins un
vaisseau propre, et celuisci duns un nutro”
contenant de can, “Chuauflez I’ean Jusqu’a
¢o que le beurre soit enticrement fondu
vous [e lnisserez dans cet éint pendunt w
certain temps ; ‘alors les partiés i impures so
préeipiteront ‘en lnissant au-dessus ' une
huile parfaitement transparente. Celle-ci
refroidic deviendra opaque ct prendra urig
conlenr ressemblant presque 4 celle di
premier beurre, mais un’ peu plus pale et
d’une consistance ferme. Si ce beurre raffi- -
ué est devenu un peu raide, mais toujours
pendant qu’il ‘est encore un peu mo, la
partic purc doit étre séparée de la ' lie, | sa.lb
ct.empaqueté comme Poutre beurre 5. ilre-
txendm mioux le sl que dans son état ori-~
ginaire; :On’pent le cconserver doux’ siuns
sel, eny ajoutxmt une certaing portion'de
bon midl, peut-etre une once par livre. On
méle le tout bien'ensemble; dc sorte & ifi-
corporcr purfuitement les parties. Onpour-
rait de cette maniére conserver du beurro
frais pour delongs. Yoy ngcs, ’ ai cmx
dungcr de le gater. ;" h g

“Jai v d’aussi bon beurre ﬁut en Cnna- -
dn. qwen Irlande ; ‘et je crois, qwavee un
bon traitement, on petit’lo fairé aussi bod
ici que qnclquc part’ qué cé soxt du.ns les
lles Britannigues. Je nc connanis’ aucune
circonstance-dépendant- du’ climat, du sol;
ou des bestinux, qui ous, empéchemlt do
faire du bon fromage, ' Nous n’avons qu'a.
vouer autant d’attcntlon etde soins i lalais :
terio et au Procédé pour faite du fromage,
qu'on y voue en Angleterfe.’ Ri 1
empéche, d’ado[)tcr ‘1o’ mibine, procédé!
Notre lait ést assez bon, et hous sommes &
meéme de domiet d'ios lmtcnes In tompé-
rature nécessnire iln fdbrication” du’ fro-
mage et du beurre’; ‘ce'sera notre faile’ si
nous no rendons pgé cette branche’dé’1é-
¢gnoitiio Furdle ; oﬁtnbl ;31?1\1‘@1_19 Y
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