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: QUELQUES REFLE\IONS SUR LA \[Amnnr.
) m: PREPARER LE BEURRE. o

¢ —_—

D'abord il faut traire les vaches
. bmn proprement Et T'on doit éviter
do se servir pour cela d¢ seaux en bois ;

car, qu'on les lave avee autant do som

- que l'on voudra, prisque toujours il
_roste quelques saletés, et ils communi-

quent an lait, un pen du goQit du bois;
quelquefois, mémo, ils lui communi-
quent une acidité trés forte. Los
-chaudiéres en fer Dblanc valent micux
pour cet objet que tout autre vase. -

Quand on a obtenu le lait, il faut lo !
. précaution, et ensuite cssuyés ct-assé-

faire rofroidir aussi promptement que

possible. Les avantages d'un rofroi-

" dissement prompt, sont que le lait peut
se consorver deux fois plus longtomps,
ot que la créme monte plus vite 4 Ia
surface, et plus abondamment.

Le moyen le plus simple de refroidir
lo 1ait cst de placor les chaudidres dans
lesquelles on I'arequ du pis dela vache,
dans d’autres vases plus grands, ren-
plis d’eau froide.

Aprés que le lait est refroidi, et qu’il
est coulé, on le motdans la laiteric. De
1a propreté de ce lioun dcpend beaucoup
la qualité du beurre.

La laiterie-devrait toujours étre tenue
proprement, 4 l'excés. BElle devrait
élre purgée de toute odeur queleconquae.
Carlelait est une substance qui absorbe
fucilement .les odeurs gqui so trouavent
dans le lien ot on le met. Tt cette
mauvaise odeur se iransmel onsuite
infailliblement au beurre.

C'est pourquoi, Uon devrait tonjours
éviter de mettre dans
oignons, du jambon, du poisson, méme
des patates, et & plus fortes raisons,
devrajent-on bien faire attention de n’y
pas laisser des restes de racines qui
commencent & se décomposer. C('est
pourtant le contraire qui se fait ennos
campagnes ; car, généralement, la lai
terie y est considérée comme un sac i
tout motire; on y ontasse jusqu'aux
harnais tout huileux, ¢t 1a vieille for-
ronnerio. En tenant une laiteric de
cotte fagon, il est impossible de faire du
beurre de qualité supérieure.’

Tl fant éviter de construiro los laite-
ries prés des souilles, les étables, el
antres. licux :semblables. Si elle est
dans la maison, ¢t prés de la cuisine,
Ia porte devra toujours étre furmée
bien juste. Il faut aussi que humidité
no se fasse point sentir dans une lai-
terie.

Le Iait doit toujours étre tenu bien

‘les emploie, les lien nettoyer.

ln Initerie, des

fraichement cn élé. I vaut micux
mettre les vaisseaux sur des ritoliers
que sur des’ tablettes parco que 'air
peut plus facxlement eirculer tout
autour.

D¢ quelques vaisseaux que l'on se
serve, et do quelque matiére qu'ils
soient faits, il faut & chaque fois qu'on
On de-
vrait toujours les laver dans deux eaux
el cnsuite les passer dans de Veau
non pas seulement chaude, mais
bouillante. La'baratte, et tout ce qui
sert & metive la.créme ctd faire le
beurre, doivant étre lavés avec laméme

chés aussi complétement gque possible.

En été, avant de se sorvir d’aucun
vaisseau, on doit les faire refroidir,

L lait doit: &lre éerémé aussitdt que
la créme s'est ¢levéd sa surface, ct
avant qu'il soit caillé, Cest le temps
de Yenlever quand ‘clle nune appa
rence riche, luisante, une coulenr ten-
dant un peu av jaune, et uniforme.
Llle posséde alors une adhérence telle
quil o3t possible de I'enlever d'un soul
coup d’écamoir. Bi oa laissc le lait
trop longtemps sans I'écrémer, la quan-
tité et ln qualité dela créme enseront
affectces.

Lracidité da lait détruit la eréme qui
se trouve A la surfuce des vaisscaux.
Elle commenco par devenir- taclice,
raboleuse, perd sa couleur, et- finit par
disparaitre en'partie. Xllo est alors
remplacée "pur une substance qui est
plutdt de l'e eau que du lait ou de- 1o

1 eréme.

Il'y a des personnes qui ont des heu-
res fixes pour écrémor leur lait, et qui
en agissert uinsi afin d’écrémer tout
leur. luit ¢n.méme temps, et cela pour
g'épargner du trouble. Ce n'est pas
ainsi qu'il faut agir, car on  éprouve
des pertes considérables. Tl-fuat éeré.:
mer chagque vaissean de lait an mo-

‘mentoit lu créme & besoin d’étre enlovée,:

¢'est-d-dire, que le lait a besoin d’étro
éerdmé a pau prisa égalo. laps de temps
aprés qu'il a été obtenu dupisdela
vache. - 1l ne fuut pas regarder au peu
de trouble de plus que (,L«l.l peut don-
ner. Lo o
Neo laissez j Jmnms vmlllu‘ voire créme
plus de. quatre & cing jours avant de
faire votre. beurre; Cherchez: aussi i
Ia conserver &.1a méme tempernture :
600 Farenheit. . - . - .
Quand-onfait beurre, la'créme dovrait
dtre 4la - témpérature  de 620 4630.
Une personno evperlmontee peut sans

“t [

thermomaétre reconnaitre si la créme
est 8 une tempemture convenable, mais
une personne qui ne 'est pas, devrait
se servir d'un thermométre. On y ga-
gnerail beaucoup. - Car bien souvent,
sile beurre . met du tomps i se faire,
c'eat du ala’ temperature de Ia créme.
Lo temps et la patience qu il faut .
alors mettre, vaut bien le cottt de plu-
sieurs therniométres.

. Quand le beurre est en.grain, ot qu'il
ne s’assomble pas, mettez un peu d'eau
chaudo dans votre baratte.

Ayez soin de ne pas méler la créme
douce avee la créme sfire-

On croit jue la créme du lait venant
de vache arnxquelles on donne habituel-
lement du  sel, deviont en beurre plus
facilement.

Dans le cas odt Pon w'aurait pas'I'ha-
bitude de lonner du sel aux vaches,
qu'on en meite un peu dans la baratte
quand on commenco & faire le beurre.

La salajson du beurre est une des
opérations les plus importantes.. Il
faut d’abo:xd se procurer du bon sel,
exempt do toutes saleiés et d'odours
mauvaises. Dua bon sel est blanc, et,
dissout danslean, il nela troublera
pas du tout : elle sera encore comme de
'ean pure. R

Avant de saler le bewre, il faut en
cnlever: toat le petit lait, et bien lo
laver. Cette opemtlon pout lui enlo
ver, il est vrai, un peude sa saveur,
mais clle ost nécessaire. Autrement,
le beurre se giterait. B :

- Il ne faut pas trop saldt ; seulemént
assez pour Oter au beurre sa fadeur.
Sion le salo trop, cela lui 6te son.bon
golt.

Unej Journeo environ aprésqu’il aélé
salé une premiére fois, on le travaille -
‘encore pour dter 'cau etle petit lait
qui anriit pu roster dedans, et ensuite
on le sale “de niouveau. Si on tarde &
faire cetto derniére opération, le beurr
est oxposé & devenir rance. =

1l est  difiicilo do donner des dirce~
tions pour la derniére opération: sa
preparatxon pour Io metire en tinette.
Si on ne le travaille pas assoz, il se dé-
tériorera ; si on le travaille trop; il est
déja tout detemore. 11 faut done avoir

lo. Lo beurre ne doit pas é&tre trop
chaud quand on le travaille, il ne doit

pas non plus étre assez froid pour ren-

de l'expérience, et faire ;usage de son -
jugerent pour g'arréter 1y oiil le faut. -
‘| Toutefois, voici--quelques suggestions..



