
2 GAZETTE DES CAUPAG t1*iS,

que l'autre; la tige du milieu, qui mûrit la première, les cavités de la massa dont il sépare le lait. Si la
et que l'on ramasse d'abord, donne l plu.s hâtive et lait n'est pas entièrement enlevé, le beurre se gâte.
la meilleure en mèmo temps, et c'est celle qu'ils con- ra indubitablement on pou ce temps. On se sert sou-
servent pour eux; les sommités des tiges collatérales vent d'eau froide en lavant la beurre, quoique cetto
qu'ils recueillent après formant la seconde espèco, et pratique soit généralement désapprouvée ; cependant
le surplus formo la troisième; cela est utile à savoir je cirois qu'on la trouvera nécessaire en Canada, par
et i propager. "-(A suivre.)-" Traité des gruains" un temps très chaud, quand la Iuiterie n'est pas à une
par P.Jogr.aux. température convenable, et n'a pas unO glacière y

jointe. En se survant de l'eau il f.aut l'on faire sortir
Fabrication et traitement du beurre. soigneusement. Si le fermier a une glacière on un

ibon puits, et si lo bourre est mou apres avoir eté fait,
Dans les laiteries où le fromage est en partie fait i durcira en peu d'heures. en le mettant dans la gla-

aSeo du lait écrémé, lo lait du soir est coulé dans les ciere. ou le suspendant ds un vaisseau dans le puits
terrinec A écrêmer, qui ne devraient jamais avoir plus psr*s de leau, et il peut alors etre mis en rouleaux,
de 2 à 3 pouces do profondeur, et de la contenance de Puis au moulo avec ou sans sel, pour la tabla ou lo

à 2 gallons. On ôte la cfônio ID lendemain matin marche. Ainsi preparé, on peut le remettradans la gla-
u à pea près on 10 baures do temps. OeUa orêmi est ciére ou dans le puits jusqu'à ce qu'on en ait besoin.

mise dans le pot à erème Oü·!!ç peut rester dennis 3 En salant le beurro, des vaisseau x de boi sont pré-
à 7 jours avant d'être bartitée. La erërno *nlevée n fables. et ces vai.eeaux doivent être faits de frène,
laitn 10 on 12 heures après qu'il a été tiï de 4a bo'illia pondant quelques heures, pour leur ôter

ache, fora touju, berre lelu: dou;Lar toge acidit., Les tinettes doivent être nettoyées etvacePaa eue'rnlsberr.l plus clouz. Lzt rrme -
qui reste plusieurs jours sûr le 1!: rti&Aet d'être enel. as.aisorimés auni bien que pos.siblo avant que de s'en

servir, bien fraolées avec du sel, et la cavité entre levée, donnera ritremlent du beurre bien doux, c;î:Jsoupte 1~de 0 ôé epi ~bu'~fnu
la quantité soit plus grande. Dans beauc'oup de lai.e fn elcs rp d rro fonu

! rtou tole lait sans en séparer la crkmo; On pei .Fair3 une excees$ntp
9iîfle laisse dans la baratte oU lu mouiin pondant 2 ou sPrvor le beurre e# réluisaut, on poucra fine et bien
3 juur, lor.qd'il commence à sûirir. De cette manière mêlée, du sucre et du eitrs, en parties é;ples et deux
bn obtient la plus grande quantité de beurre; la qua parties de sel commun. Avec chaque livr do benrreon
lité sera bonne; surtout du lait dso- vaehes cunadi mêlera parftitesment une once de ce mélange, ou dans
«nnes; je sais que leur produit a été d'une livre de cette proportion jorsquo la beurre .st enti&rement
be rit nar deux gallous et demi de lait, traité de libre de lait; et le beurre doit immédiatomnt tre mis
cee fa, o, an tinette, si bien r/ssé qu'il n'ait point des troisA

L'Qpération de baratter d&d'e grands soins. Un d'air et des cavités d'aiueuan espèce. Si la tinette n'est
coup régulier dan ls bl$ rattoi i pompe, <it dà' mou- pas sur-lo ehamp remplie, le beurre doit être parfaite-
coment régulier dans les bai-gteq: à .moulin, doivent ment couvert d'un moreoan de toile fne, et sur celni-
toujours etre sUivi, S'il .t pos-ibla. QCiage coUps ci un cîix;;rae morceau trempé clu beurre fondue, afia
o'g2 tours irréguliers ont souvent gàté du baurve 1111 d'oseluro Paif :n'tant quo possible. Les linges dovent
utrs'ent se~iit devenu excellout. A ceux qui ont <tú etr *oigneusenent remplacés toutes les fois qu'on

accoutumés à 'c'r lä burro elit spIns la pr,éàparattion met d'nte boeurre dane lit tinette, jusqu'à ce qu'elle
covnal, nmise en ouvre d *o r.tto n- soit entièrement remplie. Lee doux linges sont alors,

raîtro un dur travail pour luno personne d'du ary soigneusement étendus dessuu, et on met un peu de
grando laiterie: mais rien n'est plus fteilo que de houio fondu tout lo long des bords, pour exclure

f9du boiurro Si la creo est bien préparée. lair. On doîit o!ors râpandre un peu de Pel sur le tout,
Le eiilleur Lampa pour faire du beurre ou été, c'est et, le couverele dei bois est fortement appliqué. Du

Je matin avanut lue le soleil nü; beaucoup do force: et beurre ainsi préparé n'a pas le meilleur goût pendant
.i l'oit se sert d'une baratte à pompa, on fera Wen de la première quinz:ine, mnis après cetto periode il ac..
la mettre à la hauteur d'un pied dans uno cuve d'eau quiert un goût riche et moellenx, et se conservera
froidu, où elIo doit rester pendant tout Je temps de doux pendant ,plusieurs années. J'ai préparé du beurre,
l'opération, ce qui ulorâ dureira beaucoup le bguîrre. du cette manière.
Par un temps bien chaud, il peut être nécessaire de Si ce be.rre reste longtemps ouvert pendant lusage.
jeter un peu d'eau froide dans la crème, si l'on ne on y verse une forto saumure de sel, dès qu'elle est

peut pas placer la baratte dans do l'eau froide. En hi- froide, afin d'empêcher qu'il ne devienrre rance, ce
ver la température doit être maintenue à un certain qui pourrait être la conséquence de ce qu'il serait
dégré; et si lit laiterie est trop froide, la crème doit trop longtemps exposé à l'air.....

étre chauffée jusqu'à 55 dégrés, cn y mêlant do l'eau J'ai viu d'aussi bon bourre fait en Canada qu'on Ir-
chaude, en plaçant la baratto dans de l'eau chaudo, lande; et je crois qu'avec un bon traitement, on peut
ou par quelque autre moyen. La température du lait lu faire aussi bor. ici que quelque part que ce eoit diains
ou de la reo nu doit pas excéder, pendant qu'on les LIes Britanniques. Ju ne connai auuune cirCons-
baratte, 65 dégrés; autramout lit quanstité et la qua- tance dépendant du climat, du sol, ou des bestiaux, qui
lité du beurre an souf'riront. Dès que le beurre est nous empêchorait de faire du bon fromage. Nous n'a-
fait, on doit lo séparer du lait, et to placer dans vons qu'à vouer autant d'attention et do soins à la
un plat propre ou une cuve, dont 'intérieur doit laiteriu et au procédé pour faire du fromage, qu'on
C-tra bien frotté avee .du sel, pour que le . bourra y voue en Angletérro. Rien ne nous empéche d'adop-
n'y adhère pa-.tLu beurra doit alors être tra,ailIé ter le même procédé. Notra lait est assez bon, et
et pressé avec une ouiller du bois, qu!onjloge dans 1 nous sommes i même de donner à nos laiteries h


