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que I'antre; Ia tige du milien, qui marit la premiére,
et que 'on ramasse d’abord, donne la plus hitive et
la mejlleure en mémo tomps, et c'est celle gu'ils con-
servent pour euz; les sommmités des tiges-collatéraies
qu'ils recueillent aprés forment Iz secondo espédceo, ot
le surplus formo M troisidme; cela est utile & savoir
et A propager. "— (4 suivre.)—* Traité des gruinos™
par P, Joigroauxz. :

Fabrication et traitement du beurrs.

Dans Jes lnitorics ol le fromage est en pariie fait
fivee da lait éerémé, lo lait du soir est coulé dans les
{errines & écrémer, qui ne devraient jamais avoir plus
de Z 4 3 poudos do profondeur, et de la contenance de
14 4 2 gallone. On dte la crasbe 1o lendemain matin
Qu & pea prée en 10 houres de temps. Ueils ¢rémo est
miso dans Jo pot A crémé 0f-glie nent rester depnis 3
#.7 jours avant détre barsttée. L cremo enlevée au

les navités de la masse dont il sépare lo lait. Si le
tuit n'est pas entiérement enlevs, lo beurra ge gito-
ra indubitableraent on pen de temps. On so sert sou-
vent d’entu froide en Javant le beurre, quoique ceito
pr.’}’tiquc soit généralemeont désapprouvée; cependant
je ¢rois qu'on la trouvera nécessaire en Canada, par
un {emps trés chaud, quand la luiterie n’est pas 4 une
température convenable, et n’a pas nno glaciére ¥y
jointe. Tn se servant de ean il faut Pen faire sortic
soignousemont. Si le formier a une gluaciére on um
bon puits, et si o bourro est mou upras aveir éts fuit,

il dareira en peu d’heures, en le mettant duns la gla-
ciére ou le suspendant duns un vaisseau dans le puits
prés de V'eau, ot il peut alors &tre mis en rouleaux,
puis au moulo avec cu sans sel, pour la tableou le
muarché. Ainsi prépars, on peut le remettredans la gla-
ciére ou daas le puits jusgu'a ce qu'on en ait besoin.

In salunt l¢ beurre, dey vaigseanx do bois sont pri.
férables, et ces vaivseaux doivent étre faits de fréne,

vache, fors teujcurn fa bevrre, lo plus doux, L créme
32'; r ggsnplfmeurs Jours sur io lalf avant d'dtre enle.
o nera rarement du beurre bien doux, gutigue
r’;cguif;lgé €!OIL plus grande. Dans beaucoup de Iaite:
clof, U aratto tout le Iait sans en séparer la erémo;
ou lo laface dans la baratto ou lo mou!in pondant 2 ou
3 jours, loraqu’il commence 4 stirir. De cetto maaniére
9n obtient la plus grande quantité de beurre; In qua
lité gera bonne; surtost du Iait des vaches caunadi
onnes; jo suis que leur produit a été d'unc livre de
be'u,ri'g par deux gullons et demji de lait, traitd da
€OLLo Lagoi, : L :

Llepération de baratter ¢Xigs da seands soins. Un
coup régulier dans les barattes & pompe, 6t ¥t mou-
coment régulicr daas les baratios & moulin, doivent
toujours étre suivis, s'il est nos-ible. Qudiques conps
2u tours irrégulicrs ont souvent gAté du bourre qit
Butremont serait dovenu excellont, A coux qui ont été
acecoutumés & veir 15 bourro fuit suns I prdparation
convenable, Iz mise en @uvre do fa Haratte peut po-
raltro un dur travuil potr une perronne ding ans
grundo lniterie: mauis rien n'est plus ficilo que de
faire du bourro si In crémo ost bien préparée.

Le nieilleur tomps pour faire du beurre on 6té, ¢'est
Je matin avant que lo soleil alt beaucoup do force: et
81 'on se sert d’une baratte i pompae, on fera Lien de
la mottro & la hauteur d'un pied dans vno cuve d’eas
froide, ol olle doit rester pendant 1out o temps do
Yopération, ce gui alors durcira beauconp lo bourre.
Par un temps bien chaad, il peut &tre nécessaire de
jeter un peu d’eau froide dans la créme, si Fon no
peut pas placer la baratte duns de 'eau froide, En hi-
ver In tompérature doit étre maintenue & un certain
dégré; ot si la laiterio est trop froide, la eréme doit
#tro chauffée jusgu’d 55 dégrés, en y mélant de Fean
chaude, en plugunt la baratto duns de I'eau chaude,
ou par quolque nutre moyen. La tsmpérature du lait
ou do lu cremo ne doit pas excéder, pendant gqu'on
baratte, 65 dégrés; autremont In quantité ct la qua-
lité du beurce on souffriront, Dés que le beurre est
fait, on doit lo sépuror du lait, ot lo placer dans
ua plat propre ou une cuve, dont I'intéricur doit
tire bien frotté avec du sel, pour que lo. beurre

bonillia wendant quelques hsoures, pour leur Oter
toute acidiid, Loes tinettes doivent éire nettoyses et
as<afsonndes aussi bien que possible avant que de s'en
servir, hicn frotides aves du sel, et la oavith entrp le
Sind ot los cotés remplie d9 beurrs fordu.

On poirt fiira uno excelisnts . préparation pour coo-
server lo bourre e® rélaisant, en pouslre #ne et bien
mélée, du sucre ct du nitrs, en parties égirles ot doux
partics do sel commun, Aved chaque livre do benrreon
mélera parfuitement unconce dees mélange, ou dons
cetto proportion lorsque lo bearre ost entiégrement
libre de lait; et le bourrs doit immédiatomentétry mis
on tinetts, st bien pressd qu’il n'ait point des tralin
d'air ot des cavités d’aucund sspdze. Sila tinette n'esv
pas sur-le champ remplie, le beurre doit étre parfaite-
ment couvert d'un morcesn do toile f1c, ot sur celni-
¢i un dgnzisrae morceau trempé du beurre fondnoe, afin
d’exclora I'aif antant quo possible. Les lingas doivent
&tre soigncusement romplacés toutes les fois qu'on
met d’antre bourre duns fu tinette, jusqu'd co qulalle
soit entierement remplie. Les deux lingos soat alors,
soignensement étendus dessud, ot on met un peu de
hourrs fondu tout le long des bords, pour exclure
Paie. On doit alors répandre un peu da sel sur lo tont,
ot Jo couverclo dn bois est fortemont appligué. Du
beurre ainsi préparé n’n pas lo meilleur goiit pendant
la premiére quinzuine, mais aprés cette périodo il ac-
guiert un go@t riche et moclicnx, ot se conservers
doux pendant plusieurs nonées, J'ni préparsd du boeurre-
do cetto maniére.

Si ce besrre reste longtemps ouvert pendant Unsage,
on y verse uno forts aumure de sel, dés qu'elle est
froide, ufin d'empécher qu’il ne devienre rance, ce
gni pourrait étre la conséguence de ce qu'il serait
trop longtemps exposé & l'air.....

J’ai vu d’aussi bon beurre fuit en Canada qu’en Ir-
lando; ot je crois qu’avec un bon traitoment, on pout
lo fuira aussi bon ici quo quelgue part quoe co goit dans
les Tles Britanniquos. Je ne connuis aucune circons-
tance dépendant du slimat, do sol, 'ou des bestiaux, qui
noas ompéchorait de faire da bon fromage, Nous n'a-
vons qu'a vouer auntant d’attention et do soinsd In
laiterin ot au procédé poar faire du fromags, qu'on
y voue cn Angleteérre. Rien ne nous empéche d’adoy)-

wy adhdre pusiLo beurro doit alors dtro travaillé
ot prossé avoec upe cuiller de bois, gu'on lo

¢o dans|nous sommey i méme de dooner & nos Iaiteries ln

tor le mémo procédé. Notre luit est assez bon, et
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