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des objets  en laine et en coton,’ manufac-
turés - dans le comté, dont Péclat ot ln
bonté auraient pu rivaliser avec les plus
beaux eficts en cc genre importés d’Buro-

o o .

En général notre société d’agriculture
intéresse beancoup, Nous avonsaregrot-
ter Pexiguité de nos ressources, qui ne
nous a pas permis de donner de plus nom-
breux encouragements. Nous avons 1’cs-
Poir qu'a une époque peu: reculée, nous
pourrons fuire davantage. ‘

Tous paraissent si bien disposés a 1’édu-
cation agricole ct -verrnient un établisse-
ment en ce genre avece satisfaction les jen-
nes gens surtout le désirent.

Je ne terminerai pas ce rapport, sans
mentionner que des habitants de St. Ger-
vais, de St. Lazare et autres licux, ont mis
devant le comité ‘des certificats attestés,
montrant gi’ils avaient abattu et mis en
euvre, en 1847, douze, quinze et jusqu’a
six arpents de terre mneuve, ceci prouve
suffissamment les progrés rapides que *font
nos cultivateurs. ~ .

.. Il est pénible gu’on ne- puisse- étendre
davantage nos établissements, il nous fau-
drait pour cela 'nide de I’exécutif, ce qui
nous a 6t refusé, ‘sur une demande’ pré-

cédemment fnite.— Conadien,
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(Du Traité &' Agriculture de M. Evans.)
. FADRICATION. BT TRAITEMENT DU BEUR-
RE. — Dans les laiteries ou le fromage est
en partie fait avee du, lait écrémé, le lait
du soir. est coulé ‘dans’ les terrines & écré-
mer, qui ne devraient jamais avoir plusde
2 4.3 pouces dea profondeur, ct de la conte-
nance de 13 4 2 gallons.. On dte la créme
le’ lendemain, matin ou. & peu prés en 10

“heures de temps. . Cette .créme. est. mise
dans le pot & créme ot elle pent rester de-
puis 3 & 7 jours avant d’8tre barattée. - La
créme enlevée an - lait en '10°on 12 heures
aprés qu'il »,6t6 tire' de.lavache, fera
toujounrs le beurre le plusdoux. .- La crdme
qni reste - plusiens jours sur. 1¢ lait avant
d'étre enlevo, donnera rarément du beurre
bien doux,  quoique, la quantité sera plus
grande, - Dans heaucoup .de  Jaiteries. on
baratte toit le lait'sans en* séparer. la " cré-
me ; on le laisws dans la- baratte ‘ou Ie mous

lin pendant 2 ou'3 jours, lorsqu’il commenco
a'sirir. " De cette maniére on obtient la plus

grande quantité de beurre, In qualitt sera bon- o

ne; surtout du lait des vaches canadiennes;
je sais que leur produit a éts d’une livre do
beurre par deux gallons et demi de lait, traité
de cette fagon, “
Llopération de baratier exige de grands
goins. - Un coup régulier dans les barattes a
pompe, et un mouvement régulier -dans’ les
barattes & moulin, doivent toujours étre suivis,
#il est possible.  Quelques conps ou tours jr-
réguliers ont souvent gaté du beurre qui au-
trement 3e:ait devenu excellent. A ‘cenx qui
ont été aceoutumas a voir le beurre fait sans
in préparation convenable, la mise en @uvro
do Ia baratte peut paraitre un dur travail pour
unc personne dars une grande- laiterie : mais
rien n’est plus facile que de faire du beurre st
Ia créme est bien préparée, o
Le meilleur temps pour faire du beurre
en été c’est le matin avant que le soleil ait
beaucoup de force : ot si on se sert d*une
baratte & pompe, on fera bien de la mettre!
4. la hauteur d’un pied dans une cuve
d’eau (roide; out elle.doit rester pendant toutle”
temps de PPopération, qui alors. durcira beau-
coup le beurre. ~Par un temps bien chavd, il
peut &tre nécessaire de jeter. un peu d’eau
froide dans la créme, si on ne peut pas placer
la baratte dans de P’cau froide.. En hiver la -
température deit étre maintenue i un certain
degré, et si In Jaiterie est trop froide, la créme
doit étre chauflée jusqu’a 55 degrés, en y mé-
lant de Peau chaude, en plagant:la baratte
dans dePeau chaude, on par quelque autre -
moyen.. La - température, du lait ou de la
créme ne duit pas.excéder, pendant qu’on
baratte, 65 degrés, ou:bien la quantité etla
qualité du beurre en . souffriront.-- Déa que le
benrre est fait, on doit le -séparer du lait, et
le- placer. dans un plat : propre . ou une cuve,
dont Vintéricur doit- tre bien frotté . avee dul
sel, pour que le beurre n'y . adhére pas. .. Le -
beurre doit nlors dtre travaillé et pressé oves

une cuciller.de bois, qu’on loge dans les cavi- =~

tés de.ln masse dont il séparele Iit.. Sile -
lait n’est pas_entidrement enlevé, le beurre .
se gitera - infubitablement -en peu de temps.
On so.gert souvent d’eau froide en.Jayant le
beurre, quoique cetty pratique soit: générales

‘ment désapprouvée 3, cependant je orois qulon”

la . trouvera. nécessaire; en. Canada par.un -
temps trés-chaud, quand 1n laiterie n’est..pas..
a une fempérature convennhle, et n'a pas une”




