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temtpértures. et ils Olt pesé le beurre produit en notant
sa qualité.

iî l itQ d rro.

M. 2 f h. 11 ni 13 kil.- 37 gr. q'îini-r' puilite. i.ruw o <t

· . k. i -2.:1 kil.-21 3 gr. linma g iniliti.m i ti ml e.1 7 :h. vo oi. kil. gr ;it - pr iit.
1. 22 h. m ki pon x.

"2 l 2 '2 h. :N> mi. I l kil .--582 gr. Qualit' intïriîure.

()in voit done le produit diminuer de 1 kil. 864 gr. pour
uni élévation de température de 8 degrés. IL y a en
iu'-me ttmps perte sur la qualité.

rtxpterience précédente est confirmée par celles de M.
Iiallantvie. Quelque soit la saison, la température à
lintérieur de la baratte ne doit pas s'élever au-dessus de
13 à li. et par suite. celle de la crèmTe. de la baratte et
la laiterie doivent étre comprises entre I1 et 13 degrés.
puisque. comme lopérateur l'a constatéu ui-mmne. la
crý,mI1 s'èchauiltre die deux degrés endant le bIattage.
Sexltrienice s'est faite sur 27 titres re réme.

-1t -..r ..ti - -- - - --1- - - -

T l. 1.... It. ut Ili. kil.- 255 gr. iî

t i lI . 31, Il. go, kil-.-39t - . ; - ~ l.;ii,-,n . s

r r r irri liii .
. Il. . Illr anî 7 kil.-O28ion. Qui t I. u rrîinîlit.. lai-
d i - laix , l--urr

..... .... .. . . _ . _ . . - . . - _ _ _ _ _
I ~ O P '2 hl~ . fln ii. 7 kil.-I5 31er :lt.li<rr * le prt'ire i

it pet it expliquer aileimin it l'in.l-uenc- de la ternpé.
rature. P>ouir que les globules de inatiÛre grae se réu-
itisse t .a:ilm nt, il faut que celle-ci n soit ni trop
jfeinei, iii trop lIn ide.( et qu'elle se tmroue dans un état
i nterédiaire (e nillnse quki pe rette aux petites parti-
uiles de beurre de se coller- misciîble. Cacun sait que
pendatnt Ile froid la rénmiion se fai t Mal ; il fauît alors
au g meter la durée du .attage, -it résulte une altra
tin dans la xulité.
Su fat trop aud, le beurre qui fond 3 5 degrés se

rapproe de la colusistau'ce u îtrile. Quand un bat de
iue avec de lmo, elle se divise an glou petitsspti-

qui resten t ber d spoisill las le l. e et le rendeit
eae ; de mre le battge lise i émulsion dans l
p metit lait une partie du la atière grasse du beurae. La
chaleurn ouvant modifier complètemnt la qualité le la
crème, laq et la quantité du beune que clle-ci
donne au battage, on comprend ue Il'n cherche à dis
poe la laiteie de telle sorte quo puisse y mainteniren
toute saison n1110 température nsoenne de 12 à 13 degrés.
Petdant hiver il faut avoir le moyen d'y faire du [eut
endant été, il au t pouvoir la frapcèir et eitpcl i
lPai r chaud d'y- pémnétrer.

Pendant ulitr, les grandes laiteries constuecs avec
soinn saut challes, compnde les serres, aà moyen de
tuyaux à l'intérieur desquels circule de l'eau chaude ou
de la saper. Ce mrocédé n'est pas applicable dans la
pîlu part fies fernmes (Ile la province, et je l'indique surtout
Peau signaler lu bt dont oi doit aà se d ppu
plder. Le, icilatioi poe la vaur Oichie eta emchde
donne pius le, constance et e lailrits danis la chaleur
que tois les autres iodee de chaufige.

On peut employer le pole mais oni nle salirait recoin-
mander un foIrnea 'eil onte placl datns la laiterie
inième. Ce qui ouivient le mieux est titi poêle construit
cin briques que j'ou tuit, en1 guise (le mortier, par u no
argile molée de sable, pour qui'elb no feni pas in su
desséchant. La porle Ii po'le doi t Ytre sitiée à l'inIt
rieur de la laiterie, et la frinée sort par des tuyaux en
tôle, qui circulent dans l'intérieur de la pière.

Si l: laiterie 'st petile, nii peut y apporte'r une caisse
reiplie d'eau bouillante uî l'oi ftortme avc soin. Ol
petit enicort' y téposer îles d. briques chaudes ; dans ce cas,
il atut s'arranger de manière à faire le moins possible do
poussiere.

Picr au milieu d'uile bchambre close et sans chemi-
née un vase en terre rempli de braise allutne, plus oit
moins retcoverte dt rendres, est ouIjours un matvais
procédé. lin réchniud semblalde déYage incessamment
des vapeurs délétères. qui agissent voemme un véritalie
poisoi sur ceux qui ls respirnii1. De plus. il émet son-
vent de matvaises odeurs qui se communiquent au lait
et à la créme.

Les Allemands ont ui procl Iros..conom iqute qu'ils
emploient pour les pelites serres chiaudes, qui pourrait
convenir a certains cultivaheurs pour la laiterie c'est
une cuve eun ferbllanc ayant un couvercle qui ivferie par-
faitenîii t. oni y iiet de la chaux vive et oni verse tut peu
d'eau par-dessus, puis oii fornt le convercle, la vliuleur
qui s'y développe par l'extinction de la chix produit une
température donce tns l;t ippariei t qui coiviendrait

parfiteentpour* une in1ilorie pendant l'hiver, seulement
il faut renouveler l'opération jusqu'à ce que la chaux
soit bien eteinte, et oi la remp lice quatniud elle a rentdii
totite sa chaleur. Loiwiî'une laiterie forme cnvennbh--
ment, la chaleur petit durer euicore assez longtenps, et la
chaux peut aussi 'tr conservée dans nu hangar pour trc
répaidiie av.tiiligetiseinei'it sur les terres au printemps,
soit pour les blés, les trolles. les luzernières et pour les
racilnes.

La laiterie conveiiablenent pciantie pour la montée
(le la crme est dans d'excel lenes conditions pour le
barattage. Si la crme s t~tlace Ians un iu plus hrais,
Oi l'apporte dans la laiterie quelques heures avant le
Mttge, afin qu'elle en prenne la limpîratire.

Est-on forcé de [aire le beurre dans unt local froid, ci
ver'e d l'enu tiede dans la baratit' et On l'y laisse séjou-
ner quelque teips: on pu'it- aussi la metire dans l'ea
chaude et l'eIntourer ensuite do linge ot d'ine conver
ture île laine chaude, afin d'nmpécher son refroidisse-
vient.

De même, on cherre dans tous les cas à nlmenier la
crème au Iint de haileur vrOlu. (hi entoure d'ernn
tiède le vase qui la croilient: mais il fauîît beaucoup de
circonispctioi dans ce'tt oi'rationi, si l'on ue veut as
qu'il y ait altrnlioni de la vrnme un loîact Is parois dit
vase pu suite d'un échaIUl'ei t lmo grmul; il ei résul-
terait une limintion dans la uali li lutrre. Aussi
faut-il avoir soin de reimitîuer le lignide jusqu'à ce qu'il nit
atteint le degré de chaleur conivenabiev. Sans cette pré-
caion, le pourtour pisse à l'état huiiiex.
En été, il est souvent difficile de maintenir la fraicheir

dans la laiterie. Une exposition au nord, une ventilation
convenable sont nncessaires. On lavera fréquemniet le
sol et on y fera mnime cou I de l'eau ; mais il faut que le
sol soit pavé nu cimnint, et inclinm en pite vers un loi
seôts, afinl que l'eau île séjourne j:Iunais Cil un point
qtuelconqu îe.
On tiendra la laiterie parfaileniemnt close pendant le

jour, et ni n. domnnera lair qte pendant la nuit durant
l'été, et encore faut-il choisir le momtent où l'air du
dehors est plus frais tquie celui <le la pince.

Si en tout temps il fautimaintenir la température entre
12 et 15 degrés. et en hivelr lie jainiai le laissîr descend re
au-diessaus de 7 à 9 degrés ; 'on été, il faut empócter
qu'elle le s'élève au-dessus de 20 degrés.


