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qu'il ne gagnw. 'Lee tem~pAmeileurs rüiendront quanà la mt- usage dans les grandes fermes, n cependant été reconnue désa-
bre et la fatm auront été nasez grandee pour forcer notre po: - vnltagersp. D'abord on mêle ainsi le lait de tutes eu vache, cepulation A revenir auxnoeurs simples et modestes de nos an- qui' est cntral e aux intéýrts du ciultivatAur daa bieneree, quand e serviteur, ne voudra pas étre au-dessus du Eute e lait, secoué, agité et batu par e t port do n

matutre, laservantemieux vêtue quela mattresse; que Pouvn-initrs8:;(le'oull 'iruoînÀ decràn-., et etf ee cnie'estumoins bonne et mon 6er 1,q travaillera pas seulement pour s'habiller'et s'amuser, et, rnin, de rameae a pie urs fonne et on paise.
que le cultivateur mettra à améliorer sa..terre l argent qu'il eS larn ouas vaa nt aos
<lperLse à'i acheter des rubans pour ses filles, deschevaux et de.amo...ui.'pp, au fele dégagement de la crème, et
der. voitures de.parado pour tes .garçons. La prospórité. renat- on provoque de coure élecfrig'tes qui hatent seu:siblemmnt
tra.quand. on' comprendra que le travail lent et patient dt i a coagulation.
chaque four, l'économie et mne la privation sont le meilleur, Coulage du a u opération.qui a pour but de e6-
lt seul moyeu de s'enrichir, d'acquérir une prospérité durable parer du latI es poils et les malpropretéa gni auraient p'iytom-
pour ,a famille et son pays.-L.-O. DcvD.-L/Opinion Pu- ber pendant le- truyige des vaches'ou e transport du lait. Le

coulagee sfait de' la manière lpus simp en puant
dans les ae:ux eten le versait doucement*dans1 a couloirs on

C A UneRIEAG'BIVOL a passoire qu'on tient aussi prs que posble de laàsedu
' lait 'dans leS terrines, pour ne pas provoqu a moneseon

TRAAU7D r AE nnjaillissement qni'souiller.t les vases et les table: de là lai.
. a .u . • - ' trie.

Nans ne brochr'e yaÅt pour"tite : oncirs déloqence Le lait doit êtrecoulé encore chauddms -)es erns uvnsî-,'agriculturi. que nous venonq, de recevoir, nous lisons l Dr. Anderson. Selon lui, le lait porté distance, agité.et re-
,em rx1Cllentes paroles de M. S. LeSage, député ministre de froidi avant d'être mis dans les terrines, ne produit jamais an.
Pagrieultuire pour' la Province de Québec: tant de crême; ni d'aussi bonne que s'il eut été versé ausslitdt

'aurais bien ròoi aussi, un petit programme A déve. après avoir trait les vaehes. Ce principe, fondé sur l'observa.lopter pour fake arriver bien vite A la prospérité le'ilus grand tion, n'est cependant pas mis en pratique presqu nulle partiet
'rre Poi e d1)'ée lins compatriotes. Le conseil que je donne dins a majeure partie de grandes aiteries, e ait n eu le tempa
ix, t e t à i : its du berre, faites'do de Fe refroidir dans les seaux avant d'tri e coulé dans les ter-

bon bsure et faites-enbaucoup ; jo réponds d' reste, vous rine. é
êtes dans la bonie, voie. Avec cela si vous ne mourez pas il y'a plus: dans quelques pays, on, suit une marche absolu-
riche et coniidéré, c'est que vous mourrez jeune......" meut contraire; ainsi, d'ns quelques parties de 'Angleterre,

On ne pouvait, i nai peu de lignes, démontrer toute l'impor eten'Hollande, dans les belles laiteries des environs.de Rot-
lance le cette industrio et la néc-esasité qu'il y a pour nos mé- terdani et de La Haye, le lait chaud est versé. dans de grands
nagères <l'apporter le plus grand soin aux travaux de la laiterie vases en cuivre qu'on plonge immédiatement dans l'eau froid'
pour en arriver I faire du bon beurre. JI inporte d'offrir à non pour enlever le pis rapidement possible la chaleur du lait
rénaiigôres des renseignemot.s qui puissent leur faire atteindre avant de le verser dans les terrines oÙ il doit former sa crème.

ce but. En I.ombarlie, on entoure nr me les vases à lait de glaco pour
De tous les traités publiés' sur. la question de la laiterie et les rafrlehir avec plus dé célérité. Quoiqu'il en soit, il parait

de la fabrication du bourre, noue n'avons rien trouvé de 'plus bien riconnu qu'il est avantageux dé refroidir promptement l
complet et qui pourrait mieux guider nos ménagères que ce lait dans les terrines à crème, mais en évitant de le transvaser
qui a été reproduit dans la Maison Rustique du XIXe siècle• de le battre et de l'exposer trop au contact de l'air,
Nous -empruntons au 3me volume de cet ouvra;ge les extrait, Couler séparément le lait de chauque vache dans des vases dis-
kuivants qu'elles pourront conisulter av-ec avantage. tinets, est une pratique q i a de nomb:eux avantages. En agis-

Toute l'éconie d'une laiterie consiste à la diriger avec la sant ainxi, unucultivateur pourra, par 'Jo goût, l'odeur, l'aspect
plus parfaite régularité, à faire chaque chose au moment con- les autres qualités physiques du ilait, et des essais au lactomètre,
venaible, ans en hAter ou en différer l'exécution, ce qui, dans rép6tés de temps à autre, noter et surveiller toutes les variations
les deux c:!s, nuit à la qualité des produits., Tout dépend de qui suiviendront dans ses produits, et qui seront dues au chan-
l'exactitude, de l'activité, de l'habileté et de la propreté de la gement de nourriture, au régime, à la santé de ses animaux, ou
personne chargée du sa direction.. Sea occupations, ses soins, sa à beaucoup d'autres causes accidentelles. Cette méthode lui
vigilance, commencent et ne doivent finir qu'avec le jour. permettra d'ailleurs de porter immédiatement remède ' des ao-

'Les menipulations du domaine de la laiterie sont relatives cidents dontil ne se serait pas salle doute autrement'aperu, d'a-'
au transport du lait, A son coulage, A la formation de la cr me, méliorer, par 'des mélanges ou des manipulations raisonnés '
et A i'écrémage. ' ' ' ' ' ' " 'la qualité des produiti de sa laiterie, et d'éloigner tout ce qui

Transport' du lait.- Le lait' recéeilli dains les seaux à traire pourrait nuire A ses profite,
est porté iummédiatenLit à la'laiterie, si elle est à proximité, ce Formation de la crème.-Les terrines, une fois remplies, se.qui est peut.étre le mode le plus 4vantageuîx, ou versé' dans ront'posées doucement et avec précaution à l'endroit où elles
den vases de li contenance de plusieurs seaux et transporté ainsi doivent rester. On lave toutes les taches du lait qui auraient puquelqüef'ois'à de longues distances, soit à la main, soit au moyen se répandre sur les borda des vase, les tablettes, etc., et on on.

ui bator , ii.ur, I;s épaules de deux hommes..... , lève les s.aux, couloires et autres ustensiles dont on afaitusage.Cette mf e d.traiterl it, qui est preqi.e partout en .Les errines.sepjacenit, la plupart du temps, sur les baniquettea';'
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